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บทคดัย่อ 

 งานวิจยัน้ีมีวตัถุประสงคเ์พื่อพฒันาสูตรตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ส าหรับผูสู้งอายุ  ศึกษา

คุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์รวมถึงการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยองสู่ชุมชน โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomiized Design, CRD) และ

น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ เน้ือสัมผสั และการ

ยอมรับโดยรวม ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point 

Hedonic Scale) พบวา่ สูตรพื้นท่ี 3 ไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุดในทุกดา้น จากนั้นน ามาพฒันาสูตรตน้แบบ

ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ได ้2 ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม  และรสสาหร่ายผสมงา 

ซ่ึงผลวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ พบวา่ ค่าความสวา่ง ( L*)  เท่ากบั 53.91±1.36 และ 50.20±0.01  ค่า

สีแดง (a*)  10.50±0.69 และ  11.25±0.51 ค่าสีเหลือง (b*)  30.23±0.26 และ 28.65±0.51 ตามล าดบั มีค่า

แตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีค่าเท่ากบั 

0.57 และ 0.56 ซ่ึงไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) ส่วนองคป์ระกอบทางเคมี ของผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา พบว่ามีมีความช้ืนร้อยละ 4.53 และ 4.75 ตามล าดบั โปรตีน ร้อย

ละ 48.06 และ 50.12 ไขมนั ร้อยละ 6.54 และ 7.35 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 32.64 และ 33.52 ตามล าดบั 

และเถา้ ร้อยละ 7.47 และ 7.54 ตามล าดบั ซ่ึงปลาดุกหยองของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีค่าความช้ืนอยูใ่นเกณฑ์

มาตรฐานก าหนด ในด้านคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่ามี  

จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด เท่ากบั 2.5x103 CFU/g และในปลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา เท่ากบั 3x103 
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CFU/g  และปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ์ มีปริมาณยีสต์และรา < 25 CFU/g  ซ่ึงมีปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด ยสีตแ์ละรา หรืออยูใ่นเกณฑม์าตรฐานก าหนด   

ในส่วนของการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองสู่ชุมชน พบว่าผูเ้ขา้ร่วม

อบรมใหค้ะแนนความพึงพอใจทางดา้นการน าความรู้ไปใชป้ระโยชน์ เกษตกรมีระดบัความพึงพอใจอยู่

ในเกณฑ์มากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75±0.51 และการประเมินความพึงพอใจในภาพรวมทั้งหมด 

พบวา่ เกษตรกรมีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด  ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75±0.44 

 

ค าส าคญั : ปลาหยอง, ปลาดุก, ผลิตภณัฑป์ลาหยอง, คุณภาพ, ความปลอดภยัของอาหาร
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Abstract 

The objectives of this research were to develop a prototype formular for shredded catfish products 

for the elderly., Study of physical, chemical, and microbial quality. Including the transfer of technology for 

developing shredded catfish products to the community. Completely randomized design (CRD) trials were 

planned and used to assess sensory quality in terms of appearance, color, smell, taste, texture, and overall 

acceptance. Using a test of 30 people using a 9-point scale (9-Point Hedonic Scale) tasting method, it was 

found that recipes 3, was the highest accepted in all aspects.  Development the prototype formula for 

shredded catfish products, 2 products, namely shredded catfish products with original flavor.  and seaweed 

and sesame flavor. The results of physical quality analysis revealed that the brightness (L*) was 53.91±1.36 

and 50.20±0.01, the red value (a* )  10.50±0.69 and 11.25±0.51, the yellow value (b* )  30.23±0.26 and 

28.65±.  0.51, respectively, were significantly different (P<0.05) , the water activity of two products was 

0.57 and 0.56, which were not statistically different (P>0.05). Chemical composition of original shredded 

catfish products and seaweed and sesame flavor. It was found that moisture content was 4.53% and 4.75 %, 

protein 48.06 % and 50.12%, fat 6.54% and 7.35 %, carbohydrate 32.64 % and 33.52% respectively, and 

ash 7.47% and 7.54 % , respectively.  The shredded catfish of both products had the moisture value within 

the specified standard.  In terms of microbial quality of the original flavored shredded catfish, the total 

microbial count was 2.5x103 CFU/g and 3x103 CFU/g of sesame-flavored shredded catfish. yeast and mold 

< 25 CFU/g with total microbial count, or within the specified standard. 

As for the technology transfer of shredded catfish product development to the community. It was 

found that the participants rated their satisfaction with the knowledge utilization.  Farmers had the highest 

level of satisfaction.  The average was 4.75±0.51 and the overall satisfaction assessment found that the 

farmers had the highest level of satisfaction. which has an average value of 4.75±0.44. 

 

Key word: shredded fish, Clarias, shredded fish product, quality, food safety. 
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บทที ่1 

บทน า 

1.1 ความเป็นมาและความส าคัญของปัญหา 

 เน่ืองจากสภาพสังคมท่ีเปล่ียนแปลงไป คนเราอยู่ในสภาวะท่ีเร่งรีบ จึงส่งผลให้พฤติกรรมการ

บริโภคอาหารของคนเปล่ียนไปดว้ย โดยมีความตอ้งการผลิตภณัฑ์อาหารท่ีพร้อมจะบริโภคได ้และ

ประหยดัเวลาในการเตรียมหรือประกอบอาหาร ดงันั้นผูบ้ริโภคมีความตอ้งการผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป

มากขึ้น จนท าให้มีการศึกษาและพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารท่ีมีความแปลกใหม่ มีคุณค่าทางโภชนาการ 

และสะดวกในการบริโภค ยิ่งถา้เป็นการน าวตัถุดิบทางการเกษตรท่ีมีในทอ้งถ่ินมาใชป้ระโยชน์ใหม้าก

ท่ีสุดก็จะเป็นการเพิ่มมูลค่าให้กบัผลผลิตในทอ้งถ่ิน เป็นการสร้างรายไดใ้ห้กบัเกษตรกรผูผ้ลิตไดอี้ก

ทางหน่ึง 

 ปัจจุบนัเน้ือปลาเป็นอาหารท่ีผูบ้ริโภค ผูรั้กสุขภาพนิยมรับประทานกนัมากขึ้น เน่ืองจากเน้ือ

ปลาเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ มีโปรตีนสูง ไขมนัต ่า ไขมนัปลาช่วยลดปริมาณไขมนัในเส้น

เลือด โปรตีนในปลาเป็นโปรตีนคุณภาพสูง และเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย ซ่ึงมีประโยชน์ต่อร่างกาย ช่วยใน

การบ ารุงและพฒันาสมอง สร้างความเจริญเติบโตแก่ร่างกาย และซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ (พณิชา  จีวะ

พงษ.์  2542) โดยปลาน ้าจืด 100 กรัม มีคุณค่าทางโภชนาการ คือ ใหพ้ลงังาน 95 กิโลแคลอร่ี ไขมนั 0.8 

กรัม คาร์โบไฮเดรตเล็กน้อย โปรตีน 18.0 กรัม แคลเซียม 0.05 กรัม และเหล็ก 0.001 กรัม (กอง

โภชนาการ. 2530) เน้ือปลาอาจน าปรุงเป็นอาหารคาวไดห้ลายชนิด เช่น แกงคัว่ แกงส้ม ตม้ส้ม ตม้โคลง้ 

ตม้ย  า น่ึง ทอด ย่าง ผดัฉ่า และย  าต่างๆ นอกจากน้ีการแปรรูปอาหารท่ีมีความหลากหลายก็เข้ามามี

บทบาทมากขึ้น ในการเป็นทางเลือกให้กบัผูบ้ริโภค จึงไดมี้ผูน้ าเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได ้ท าให้สุก 

ผา่นกรรมวิธีท าใหก้ลา้มเน้ือแยกออกเป็นเส้นดดัแปลงเป็น ปลาหยอง เลียนแบบผลิตภณัฑห์มูหยอง ซ่ึง

เป็นผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได ้ท าให้สุก ผ่านกรรมวิธีท าให้กลา้มเน้ือแยกออกเป็น

เส้น แลว้ท าให้แห้ง มีลกัษณะเป็นฝอย และฟู (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม. 2530) การ

ท าปลาหยองเป็นการแปรรูปโดยลดความช้ืน อาศยัการท าแห้งเป็นการช่วยเก็บรักษาอาหารไวไ้ม่ให้เสีย 

ปลาท่ีใชท้ าควรเลือกปลาท่ีมีเน้ือเป็นเส้น จะเป็นปลาท่ีมีเน้ือขาวหรือเน้ือแดงก็ได ้แค่ควรเป็นปลาท่ีมี

ราคาถูก และมีอตัราส่วนเน้ือปลามาก ปลาทะเลสามารถน ามาใชท้ าปลาหยองได ้เช่น ปลานิล ปลาโอ 
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และปลาทราย (กรมประมง. มปป.) มนทลีวรรณ์  ปานมะณี และสุราตรี  สกุลคูหาสวรรค์ (2546) ไดมี้

การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาหยองเสริมสมุนไพร ซ่ึงไดศึ้กษากรรมวิธีการน่ึง และย่างของปลา 3 ชนิด คือ 

ปลากระเบน ปลาโอ และปลาทราย จากการทดสอบทางประสาทสัมผสั พบว่า ปลาหยองท่ีท าจากปลา

ทรายย่างไดรั้บการยอมรับสูงท่ีสุด ผลิตภัณฑป์ลาหยองเป็นผลิตภณัฑอ์าหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการ

สูง โดยมีการศึกษาพบว่าโปรตีนร้อยละ 87.4 และไขมนัร้อยละ 6.3 (มนทลีวรรณ์  ปานมะณี และ สุรา

ตรี  สกุลคูหาสวรรค์.  2546) นอกจากน้ีเม่ือท าให้แห้งดี ยงัสามารถเก็บไวไ้ดเ้ป็นระยะเวลานาน ไม่มี

กล่ินหืน เพราะไขมนัต ่า ผลิตภณัฑป์ลาหยองยงัสามารถบริโภคทดแทนหมูหยองได ้เป็นการลดตน้ทุน

การผลิตเพราะเน้ือหมูจะมีราคาค่อนขา้งแพงกว่าเน้ือปลา และยงัเป็นทางเลือกส าหรับผูบ้ริโภคท่ีรัก

สุขภาพ โดยเฉพาะผูสู้งอายุ ปัจจุบนัในสังคมไทยเขา้สู่สังคมผูสู้งอายุมากขึ้น โดยมีจ านวนผูสู้งอายุใน

ประเทศไทย 77 จงัหวดั ณ วนัท่ี 31 ธ.ค. 2562 ประมาณ 11,136,059 คน (กรมการปกครอง . 2563) 

ผูสู้งอาย ุคือ บุคคลท่ีมีการเปล่ียนแปลงทางดา้นร่างกายเส่ือมสลายลง มากกวา่สร้างเสริม เหมือนช่วงวยั

อ่ืน ๆ และการเปล่ียนแปลงดังกล่าว ก็ส่งผลกระทบกับการด าเนินชีวิตของผูสู้งอายุในหลาย  ๆ ด้าน 

รวมถึงเร่ืองส าคัญอย่างการรับประทานอาหาร ดังนั้ น อาหารหรือผลิตภัณฑ์ส าหรับผูสู้งวยั จึงมี

ความส าคญัต่อการด ารงชีวิต โดยเฉพาะเน้ือปลาเหมาะกบัผูสู้งอายุ เพราะย่อยง่าย ปลาเป็นสัตวท่ี์ให้

คุณค่าทางโภชนาการสูงและเป็นหน่ึงในอาหารทะเลยอดนิยม เน่ืองจากมีโปรตีนท่ีดีและอุดมดว้ยไขมนั 

ซ่ึงไขมนัในปลามีปริมาณนอ้ยกว่าไขมนัจากสัตวช์นิดอ่ืน และปลาบางชนิดยงัมีโอเมกา้ ทรี (Omega 3) 

เป็นกรดไขมันมีประโยชน์ช่วยเพิ่มสุขภาพหัวใจและหลอดเลือด พบได้ในปลาแซลมอน ยิ่งเป็น

ปลาแซลมอนท่ีอยูต่ามธรรมชาติจะมีวิตามินและแร่ธาตุสูงมาก หรือปลาเทราต ์(Trout) เช่น ปลาเทราต์

สายรุ้ง เน้ือปลารสชาติดีและมีโอเมกา้ ทรี (Omega 3)  สูง แต่เน่ืองดว้ยปลาแซลมอนไม่ไดมี้การผลิตท่ี

ในประเทศไทย และมีราคาสูง ปลาดุกจึงเป็นอีกทางเลือกหน่ึง ซ่ึงปลาดุกเป็นปลาท่ีให้ประโยชน์ต่อ

สุขภาพ มีปริมาณแคลอรีต ่า ธาตุปรอทต ่า และและอุดมดว้ยไขมนั มีทั้งวิตามินบี 12 โอเมกา้ ทรี (Omega 

3) และโอเมกา้ ซิกซ์ (Omega 6) ซ่ึงเป็นกรดไขมนัชนิดไม่อ่ิมตวัท่ีร่างกายของเราสร้างเองไม่ได ้สามารถ

ช่วยลดคอเลสเทอรอลในเลือด  

 ดังนั้นงานวิจัยน้ีจึงมีจุดประสงค์ในการน าปลาดุกท่ีเล้ียงโดยกลุ่มเกษตรกรมาพัฒนาเป็น

ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ส าหรับผูบ้ริโภคผูสู้งอายุ เพื่อเป็นทางเลือกทางดา้นอาหาร และมีประโยชน์ต่อ

สุขภาพของผูสู้งอาย ุ 
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1.2 วัตถุประสงค์ของการวิจัย 

 1. เพื่อพฒันาสูตรตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ส าหรับผูสู้งอายุ 

 2. เพื่อทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคและวิเคราะห์คุณสมบติัทางกายภาพ เคมี ชีวภาพ และ

คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

 3. เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยกีารแปรรูปผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง สู่ชุมชน 

 

1.3 วิธีการด าเนินการวิจัย 

 1. การพฒันาสูตรปลาดุกหยอง โดยการคดัเลือกสูตรการผลิตปลาดุกหยองพื้นฐานจาก 3 สูตร 

โดยคัดเลือกมา 1 สูตร และน าไปทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ ด้วยวิธี 9-point hedonic scale และ

พฒันาสูตรตน้แบบผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยอง 2 ชนิด คือ ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม และปลาดุกหยองผสม

สาหร่ายโรยงา 

 2. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ดงัน้ี 

   2.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b* โดยใชเ้คร่ือวดัค่าสี และค่าวอ

เตอร์แอกติวิต้ี โดยเคร่ืองวดัค่า aw 

   2.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี โดยวิธี Proximate Analysis (AOAC. 2000) และวิเคราะห์

คุณค่าทางโภชนาการ  

   2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ได้แก่ จุลิทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count, TPC)                             

ยสีตแ์ละรา 

   2.4 ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น ความชอบ

โดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ให้คะแนนโดยวิธี 9-point hedonic scale (เพญ็

ขวญั  ชมปรีดา.  2536) วิเคราะห์ความแตกต่าง Duncan’s New Multiples Range Test (DMRT) ใช้

โปรแกรม SPSS ในการวิเคราะห์ 
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 3. ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองจ านวน 30 วนั โดยเก็บขอ้มูลวนัท่ี 15 และ

วนัท่ี 30 เพื่อน าไปวิเคราะห์คุณภาพดงัต่อไปน้ี 

   3.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b*  โดยใชเ้คร่ือวดัค่าสี และค่าวอ

เตอร์แอกติวิต้ี โดยเคร่ืองวดัค่า aw 

   3.2 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ได้แก่ จุลิทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count, TPC)                             

ยสีตแ์ละรา  

   3.3 ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 9-point 

hedonic scale (เพ็ญขวญั  ชมปรีดา.  2536) วิเคราะห์ความแตกต่าง Duncan’s New Multiples Range 

Test (DMRT)  

 4. ถ่ายทอดเทคโนโลยผีลิตภณัฑป์ลาดุกหยองสู่ชุมชน 
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1.4 กรอบแนวคิดการวิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

รูปท่ี 1-1 กรอบแนวคิดการวิจยั 

น าปลาดุกท่ีไดจ้ากการเล้ียงเสริมดว้ยหนอนแมลงวนัลาย

ในอาหารปลาดุก  มาใชใ้นการเป็นวตัถุดิบในการผลิต 

พฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ส าหรับผูสู้งอาย ุ                      

จ านวน 2 สูตร 

น าผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง วิเคราะห์คุณภาพทาง

กายภาพ เคมี ชีวภาพและคุณค่าทางโภชนาการ 

เป้าหมาย ตัวชี้วัด 

-  เพื่อลดตน้ทนุค่าอาหาร

เล้ียงปลาดุก 

-  มีรายไดเ้พ่ิมขึ้นจากการลด

ตน้ทุนค่าอาหารเล้ียงปลาดุก 

-  ไดผ้ลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

ส าหรับผูสู้งอาย ุจ านวน 2 

ผลิตภณัฑ ์

-  ไดผ้ลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

ส าหรับผูสู้งอาย ุจ านวน 2 

ผลิตภณัฑ ์

-  ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง                       

มีความปลอดภยัต่อผูบ้ริโภค 
(ผูสู้งอาย)ุ 

-  ผลวิเคราะหท์างกายภาพ เคมี 

ชีวภาพและคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภณัฑป์ลา

ดุกหยอง 

น าผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ทดสอบการยอมรับของ

ผูบ้ริโภค (ผูสู้งอาย)ุ 

-  ผูบ้ริโภคมีการยอมรับของ

ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

-  คะแนนท่ีไดจ้ากการ

ทดสอบการยอมรับของ

ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

ถ่ายทอดเทคโนโลยกีารผลิตผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

สู่ชุมชน 
-  เพื่อให้กลุ่มวิสาหกิจชุมชน

ไดมี้อาชีพเสริม จากการแปร

รูปผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

-  กลุ่มวิสาหกิจชุมชนมี

รายไดเ้พ่ิมจากการแปรรูป

ผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
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1.5 นิยามศัพท์เฉพาะ 

ผู้สูงอายุ (Food Safety) หมายถึง ผูท่ี้มีอายุตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป ในวยัน้ีจะมีการเปล่ียนแปลง

หลายดา้น ทั้งทางร่างกาย ทางสมอง ทางอารมณ์และทางสังคม จึงเป็นวยัท่ีคนส่วนมากกลวั ดงันั้นการ

ไดเ้ขา้ใจถึงการเปล่ียนแปลงต่าง ๆ ดงักล่าวก็จะช่วยให้ผูสู้งอายุไดป้รับตวัไดดี้ยิ่งขึ้นรวมทั้งบุตรหลาน

หรือผูใ้กลชิ้ดมีส่วนส าคญัมากในการช่วยใหท้่านปรับตวัไดอ้ยา่งดียิง่ขึ้น 

อาหารเพ่ือสุขภาพ (Functional Food) หมายถึง อาหารท่ีก่อให้เกิดประโยชน์ต่อร่างกาย 

นอกเหนือจากสารอาหารหลกัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย นอกจากน้ีอาจช่วยลดอตัราเส่ียงต่อโรคต่างๆ ปัจจุบนั 

อาหารเพื่อสุขภาพ ไดรั้บความสนใจอย่างแพร่หลาย ทั้งในดา้นการวิจยัและเชิงพาณิชย ์ซ่ึงเป็นมูลค่า

มาก ทั้งน้ีเน่ืองจากผูบ้ริโภคหันมาให้ความส าคญักบัอาหาร และสุขภาพมากขึ้นจึงท าให้เกิดการพฒันา

ผลิตภณัฑ ์อาหารเสริมสุขภาพ เช่น การเสริมวิตามิน เส้นใยและกรดไขมนัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร  หมายถึง การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร ประกอบไปด้วย

องคป์ระกอบ 2 ส่วน คือความตอ้งการของผูบ้ริโภคและการพฒันาทางวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ีหรือ 

การพฒันาผลิตภณัฑ์คือการวิจยัอุสาหกรรมท่ีเก่ียวขอ้งกับวตัถุดิบ ผลิตภณัฑ์กระบวนการผลิต การ

บรรจุการควบคุมคุณภาพ การจดัการ และการตลาด เพื่อให้ได้ผลิตภณัฑ์ท่ีสนองความตอ้งการของ

ผูบ้ริโภค 

ผลิตภัณฑ์จากปลาหยอง หมายถึง   ผลิตภณัฑท่ี์มีลกัษณะทางกายภาพ  กล่ินและรสคลา้ยกบั

หมูหยอง แต่เน่ืองจากท าดว้ยเน้ือปลา  จึงสามารถผลิตไดใ้นราคาท่ีย่อมเยาและจ าหน่ายไดใ้นราคาถูก

กว่าหมูหยอง  นอกจากน้ีท าให้แห้งดียงัสามารถเก็บไวไ้ด้เป็นระยะเวลานาน  ไม่มีกล่ิน สามารถ

รับประทานเปล่าๆ  หรือโรยขา้วได ้
 

1.6 ประโยชน์ของการวิจัย 

     1. ไดสู้ตรมาตราฐานเพื่อใชเ้ป็นตน้แบบในการพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองท่ีมีคุณภาพดี  

     2. ทราบคุณภาพของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองท่ีผูบ้ริโภคให้การยอมรับ และความปลอดภยัในการ

บริโภค  

    3. เป็นแนวทางในการน าผลงานวิจยัน้ีไปส่งเสริมใหก้บักลุ่มเกษตรกรในพื้นท่ีอ่ืนๆได ้
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บทที ่2 

เอกสาร และงานวจิัยที่เกีย่วข้อง 

 

ปัจจุบันอาหารสุขภาพก าลังได้ความรับความนิยม เน่ืองจากสังคมไทยก าลังเข้าสู่สังคม

ผูสู้งอายุ โดยแนวโน้มของผูสู้งอายุมีมากขึ้น ในปี 2563 ประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ของประชากรทั้ง

ประเทศ ซ่ึงผูสู้งอายุเป็นวยัท่ีร่างกายเจริญเติบโตสูงสุดและเกิดความเส่ือมไดม้ากกว่าวยัอ่ืน การเลือก

อาหารผูสู้งอายุอย่างถูกวิธีเหมาะสมจะช่วยให้ร่างกายไดรั้บสารอาหารท่ีครบถว้นและชะลอให้ร่างกาย

ไม่ทรุดโทรมก่อนเวลาอนัควร โดยการเปล่ียนแปลงของร่างกายในวยัผูสู้งอายุ ไดแ้ก่ มีระบบการเผา

ผลาญท่ีลดลง ระบบการยอ่ยอาหารก็เส่ือมประสิทธิภาพลงเช่นกนั ท าใหส้ารส าคญัในกระบวนการย่อย

อาหารถูกผลิตน้อยลงและการดูดซึมสารอาหารส าคญักลบัไปใช้ในร่างกายลดลงตาม เช่น กรดโฟลิก 

วิตามินบี 6 วิตามินบี 12 ดงันั้น การรับประทานอาหารท่ีย่อยยากและการขาดสารอาหารจึงเป็นปัญหาท่ี

เจอไดบ้่อยๆ ดงันั้นควรเลือกอาหารให้เหมาะกบัผูสู้งอายุ เน้นอาหารท่ีมีประโยชน์ แต่ให้พลงังานต ่า 

เช่น ผกั ผลไม ้ถัว่ชนิดต่างๆ ธัญพืช ผลิตภณัฑ์จากนมหรือโปรตีนท่ีมีไขมนัต ่า เน้ือปลา เน้ือไก่ เลือก

อาหารท่ีเคี้ ยวได้ง่าย อาหารบางประเภทท่ีมีความเหนียวหรือแข็งมากเกินไปอาจไม่เหมาะส าหรับ

ผูสู้งอาย ุเพราะสุขภาพของฟันและเหงือกจะเปล่ียนแปลงไปตามอายเุช่นเดียวกบัส่วนอ่ืนของร่างกาย จึง

ท าให้การกดัหรือเคี้ยวอาหารท าไดไ้ม่ดีเหมือนหนุ่มสาว อาหารท่ีรับประทานจึงควรมีลกัษณะอ่อนนุ่ม 

เคี้ยวง่าย รสชาติไม่จดั โดยอาจเลือกอาหารท่ีผ่านการปรุงให้วตัถุดิบเหล่านั้นอ่อนนุ่มลง เน้นปรุงแต่ง

รสชาติดว้ยเคร่ืองเทศ ผกัพื้นบา้นและสมุนไพรตามธรรมชาติ โดยเฉพาะผลผลิตทางการเกษตร ท่ีปลูก

แบบอินทรีย ์ไร้สารเคมีก็จะช่วยใหผู้สู้งอายบุริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั 

2.1 ผู้สูงอายุในประเทศไทย 

ผูสู้งอาย ุหมายถึง บุคคลท่ีมีอายตั้งแต่ 60 ปีขึ้นไป (ส านกังานสถิติแห่งชาติ. 2564) ประชากรใน

ประเทศไทยปี พ.ศ. 2564 จ านวน 67.6 ลา้นคน มีประชากรอาย ุ60 ปีขึ้นไป 11.3 ลา้นคน คิดเป็นร้อยละ 

16.7ของประชากรทั้งหมด ซ่ึงประเทศไทยอยู่ในระดับการก้าวสู่สังคมผูสู้งอายุ (Aging society) ท่ีมี

ประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไป มากกว่าร้อยละ 10 ของประชากรทั้งประเทศ (ชมพูนุท  พรหมภกัด์ิ.  2556 : 

19) การเพิ่มขึ้นอย่างต่อเน่ืองของประชากรผูสู้งอายุเป็นผลการคาดประมาณประชากรของประเทศไทย
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ระหว่างปี 2543 ถึง 2573 แสดงว่าอีก 15 ปี ขา้งหนา้ หรือในปี 2568 จ านวนผูสู้งอายุจะเพิ่มขึ้นเป็น 14.9 

ลา้นคน และในปี 2573 จะเพิ่มขึ้นประมาณ 17.8 ลา้นคนหรือคิดเป็นร้อยละ 25 ของประชากรไทยทั้ง

ประเทศ (สมศกัด์ิ  ชุณหรัศม์ิ. 2555) จะท าใหป้ระเทศไทยกา้วสู่ระดบัสังคมผูสู้งอาย ุโดยสมบูรณ์ (Aged 

society) เน่ืองจากมีประชากรอายุ 60 ปีขึ้นไปมากกว่าร้อยละ 20 ของประชากรทัว่ประเทศ (ชมพูนุท 

พรหมภกัด์ิ.  2556 : 19) 

2.2 ความต้องการพลงังานและสารอาหารของผู้สูงอายุ 

ผูสู้งอายุเป็นวยัท่ีมีการเปล่ียนแปลงทั้งดา้นร่างกาย จิตใจอารมณ์ และสังคม (ไพจิตรา ลอ้สกุล

ทอง.  2545) การเปล่ียนแปลงทางด้านร่างกาย ไดแ้ก่ ระบบทางเดินอาหารผูสู้งอายุมีโอกาสสูญเสียฟัน

มากขึ้น ท าให้การเคี้ยวอาหารไม่ละเอียด ประสาทกล้ามเน้ือท่ีควบคุมการกลืนท างานนอ้ยลง ส่งผลให้

กลืนอาหารล าบากความสามารถในการรับรสและกล่ินเส่ือมลงและปริมาณน ้ าย่อยต่างๆ ลดลง เช่น 

ปริมาณกรดเกลือในกระเพาะอาหารลดลง ท าให้อาหารย่อยไม่ดี ทอ้งอืด การขบัถ่ายอุจจาระไม่ปกติ 

ทอ้งผูกง่ายการเคล่ือนไหวออกก าลงักายน้อยลงจึงท าให้การใช้พลงังานลดลง อีกทั้งการเปล่ียนแปลง

ของระบบพาราธยัรอยด์ฮอร์โมน ส่งผลให้การสร้างเซลลก์ระดูกนอ้ยลง การดูดซึมแคลเซียมลดลงและ

มีการสูญเสียแคลเซียมจากกระดูกมากขึ้น ท าให้เกิดกระดูกพรุน เปราะหักง่าย (ใบศรี สร้อยสน.  2557)  

ดงันั้นการเปล่ียนแปลงน้ี จึงมีผลต่อการรับประทานอาหาร การย่อย และการดูดซึม  รวมทั้งนิสัยการ

บริโภคท่ีไม่ถูกตอ้ง  ส่งผลให้เกิดการขาดสารอาหารก่อให้เกิดโรคต่าง ๆ เช่น น ้ าหนกัตวันอ้ย โรคขาด

วิตามิน โรคขาดแร่ธาตุ และโรคกระดูกพรุน เป็นตน้ หรือเกิดปัญหาโภชนการเกินได ้ เช่น โรคอว้น 

โรคเบาหวาน โรคความดนัโลหิตสูง ภาวะโคเลสเตอรอลสูงในเลือด ภาวะไตรกลีเซอไรด์สูงในเลือด 

โรคหัวใจขาดเลือด และโรคเก๊าท์ เป็นตน้ ซ่ึงอาหารท่ีเหมาะส าหรับผูสู้งอาย ุควรเป็นอาหารท่ีย่อยง่าย

ท่ีสุด และควรบริโภคอาหารร้อน จะช่วยกระตุ้นระบบย่อยดีขึ้น เช่น ซุป หรือแกงจืด เป็นตน้ อาหาร

ควรไม่มีรสจดั ไม่ควรใส่เคร่ืองเทศ หรือผงชูรสมากเกินไป ผูสู้งอายุควรรับประทานอาหารให้เพียงพอ

ต่อความตอ้งการของร่างกาย และถูกหลกัโภชนาการ ได้รับสารอาหารท่ีมีคุณภาพ เพื่อการด ารงชีวิต 

และซ่อมแซมร่างกายส่วนท่ีสึกหรอ ดังนั้น พลงังานและสารอาหารท่ีผูสู้งอายุตอ้งการ (สุปราณี  แจง้

บ ารุง และ สิติมา  จิตตินนัทน์.  2559 : 83 ; กองโภชนาการ, 2544) มีดงัน้ี 
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2.2.1 พลงังาน 

โดยทัว่ไปความตอ้งการของพลงังานจะลดลงเม่ืออายุเพิ่มขึ้น เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงของ

ร่างกาย โดยการท างานของอวยัวะต่าง ๆ และการท างานของกลา้มเน้ือนอ้ยลงจึงแนะน าใหผู้ท่ี้มีอาย ุ60-

69 ปี ลดพลงังานในอาหารลงร้อยละ 10 และเม่ืออายุ 70 ปีขึ้นไปให้ลดลงร้อยละ 20 ไม่ควรบริโภค

อาหารท่ีใหพ้ลงงัานสูง ไดแ้ก่ ไขมนั  คาร์โบไฮเดรท และอาหารหวาน เน่ืองจากผูสู้งอายคุวรระมดัระวงั

อยา่ใหเ้กิดโรคอว้น เพราะอาจจะตามมาดว้ยโรคหลายอยา่ง 

2.2.2 โปรตีน 

โปรตีนเป็นสารอาหารท่ีจ า เป็นในการซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอของร่างกาย  ทั้ งผิวหนัง 

กล้ามเน้ือเลือด กระดูกและเน้ือเยื่อต่าง ๆ ของร่างกาย ปริมาณโปรตีนท่ีแนะน าให้บริโภคต่อวนั

ประมาณ 0.88 กรัมต่อน ้ าหนัก ตวั 1 กิโลกรัม (ดังตารางท่ี 2-1) เม่ือค านวณเป็นร้อยละของพลงังาน

ทั้งหมดประมาณร้อยละ 12-15โปรตีนท่ีบริโภค ควรเป็นโปรตีนท่ีมีคุณภาพ มีกรดอะมิโนจ า เป็น 

(Essential Amino Acids) ครบถว้น เช่น เน้ือสัตว ์ไข่ นม และถัว่ เมล็ดแห้ง ซ่ึงโปรตีนจากเน้ือปลา เป็น

ทางเลือกหน่ึงส าหรับผูสู้งอาย ุเน่ืองจากเป็นโปรตีนท่ียอ่ยง่าย มีเน้ือสัมผสัอ่อนนุ่ม ไม่เหนียว 

2.2.3 ไขมนั 

ไขมนัเป็นสารอาหารท่ีให้พลงังานสูงผูสู้งอายุมีความตอ้งการไขมนัลดลง เน่ืองจากร่างกายมี

ความตอ้งการพลงังานลดลง ซ่ึงปริมาณท่ีควรไดรั้บไม่เกินร้อยละ 25-30 ของปริมาณพลงงัานทั้งหมด

ต่อวนั โดยคิดเป็นกรดไขมนัอ่ิมตวั ร้อยละ8-10 กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงเด่ียว ร้อยละ 15 และกรดไขมนั

ไม่อ่ิมตวัเชิงซ้อนร้อยละ10 กรดไขมนัท่ีแนะน าส าหรับผูสู้งอายุคือ กรดไขมนัไม่อ่ิมตวัเชิงซอ้นชนิดโอ

เมกา้ 3 เพื่อช่วยลดอาการของโรคขอ้อกัเสบรูมาตอยด ์และป้องกนัการเกิดความจ าเส่ือม  

2.2.4 คาร์โบไฮเดรต 

ร่างกายจะไดรั้บพลงังานจากคาร์โบไฮเดรตมาก เน่ืองจากอาหารท่ีมีคาร์โบไฮเดรตเป็นอาหารท่ี

ประกอบได้ง่ายและกินง่าย แต่ผู ้สูงอายุควรลดการรับประทานอาหารประเภท  คาร์โบไฮเดรต 

โดยเฉพาะน ้ าตาลเพื่อเป็นการลดปริมาณพลงังานจากคาร์โบไฮเดรต ผูสู้งอายุควรไดรั้บคาร์โบไฮเดรท

ร้อยละ 55 ของปริมาณพลังงานทั้งหมดต่อวนั ชนิดของคาร์โบไฮเดรตท่ีแนะน าส าหรับผูสู้งอายุคือ 
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คาร์โบไฮเดรตเชิงซอ้น (Complex carbohydrate) ไดแ้ก่ ขา้วกลอ้งขา้ว ซอ้มมือ ธญัชาติท่ีไม่ขดัสีขนมปัง

โฮลวีท 

2.2.5 วิตามินและแร่ธาตุ  

ผูสู้งอายมีุความตอ้งการวิตามินและแร่ธาตุเท่าเดิม การท่ีผูสู้งอาย ุอาจไดรั้บวิตามินบางอย่างไม่

เพียงพอ เน่ืองจากแหล่งของวิตามินส่วนใหญ่อ ยู่ในผกั ผลไมส้ด ซ่ึงผูสู้งอายุอาจบริโภคอาหารไดบ้าง

ชนิด ส่วนแร่ธาตุท่ีผูสู้งอายไุดรั้บไม่เพียงพอ ไดแ้ก่ ธาตุเหลก็และแคลเซียม โดยแคลเซียมมีความส าคญั

ต่อร่างกายเก่ียวกับการช่วยการแข็งตัวของโลหิต และการยืดหดของกล้ามเน้ือ ซ่ึงความต้องการ

แคลเซียมในผูสู้งอายุประมาณ 800 มิลลิกรัมต่อวนั ถา้ร่างกายได้รับแคลเซียมไม่เพียงพอก็จะไปดึง

แคลเซียมจากกระดูกอีกทั้งการดูดซึมและการสะสมในร่างกายของผูสู้งอายมีุนอ้ยกวา่วยัรุ่น จึงท าใหเ้กิด

ปัญหาโรคกระดูกพรุน ซ่ึงการขาดแคลเซียมพบมากในผูสู้งอายุ  เน่ืองจากการกินแคลเซียมนอ้ย ดังนั้น 

อาหารท่ีควรรับประทานในการเสริมแคลเซียม เช่น นม ปลาเลก็ปลานอ้ย กุง้แหง้ เป็นตน้  

2.2.6 เส้นใยอาหาร 

เส้นใยอาหารมกพับได้ในพืช และผกัทุกชนิด ซ่ึงน ้ าย่อยไม่สามารถย่อยได ้มีความส าคญัต่อ

สุขภาพ เน่ืองจากเส้นใยอาหารช่วยให้ท้องไม่ผูก ลดไขมันในเส้นเลือด ดังนั้นควรบริโภคเส้นใย

ประมาณ 25 กรัมต่อวนั การรับประทานเส้นใยอาหารท าให้ถ่ายอุจจาระได้สะดวกท าให้ร่างกายไม่

หมกัหมมของเน่า และสารพิษบางอยา่งไวใ้นร่างกายนานเกินควร จึงป้องกนัการเกิดมะเร็งในล าไส้ใหญ่

ได ้โดยเส้นใยอาหารยงัช่วยดูดน ้ า ท าใหอุ้จจาระนุ่ม มีน ้าหนกัและถ่ายง่าย นอกจากน้ี เส้นใยอาหารยงัมี

ไขมนัและแคลลอร่ีต ่ามาก ดงันั้นควรบริโภคเส้นใยอาหารอยา่งสม ่าเสมอ 

2.2.7 น ้า  

น ้ า มีความส าคญัต่อร่างกายมาก ช่วยในระบบย่อยอาหารและการขบัถ่ายของเสีย ส่วนมาก

ผูสู้งอายจุะด่ืมน ้าไม่เพียงพอ ดงันั้นผูสู้งอายคุวรด่ืมน ้า ประมาณ 6-8 แกว้ เป็นประจ าทุกวนั 

2.2.8 วิตามินบี 12  

ผูท่ี้เป็นโรคกระเพาะอาหารอกัเสบเร้ือรัง (atrophicgastritis) มกัขาดวิตามินบี 12 เม่ือร่างกาย

ไดรั้บปริมาณไม่เพียงพอจะเกิดโรคเก่ียวกบัระบบประสาท รู้สึกชาตามปลายน้ิวมือและเทา้ และเป็นโรค
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โลหิตจาง (macrocytic anemia) ทั้งผูช้ายและหญิงควรไดรั้บวิตามินบี 12 ปริมาณ 2.4 ไมโครกรัมต่อวนั 

อาหารท่ีเป็นแหล่งวิตามินบี 12 ไดแ้ก่ ผลิตภณัฑจ์ากสัตว ์(animal products) เช่น อาหารทะเล เน้ือสัตว ์

ไข่ นม โยเกิร์ต รวมทั้งยีสต์ผูสู้งอายุควรได้รับอาหารท่ีเสริมวิตามินบี 12 (vitamin B 12- fortified 

foodsand supplements) 

2.2.9 โฟเลท 

เม่ือขาดจะเป็นโรคโลหิตจาง ประเภท megaloblastic anemia(abnormal blood cell production) 

และยงัเก่ียวขอ้งกับการเกิดโรคหัวใจ(coronary artery disease) และการสร้างดีเอ็นเอ (DNA) ส าหรับ

เซลล์ใหม่ถา้ไดรั้บอาหารท่ีอุดมดว้ยธาตุเหล็ก จะช่วยดูดซึมโฟเลท รวมทั้งวิตามินบี 12ไดดี้ ร่างกาย

คนเราตอ้งการโฟเลทวนัละ 400 ไมโครกรัม และแหล่งอาหารท่ีพบมากไดแ้ก่ ผกัใบเขียว ตบั เน้ือสัตว ์

น ้าส้ม ถัว่เมลด็แหง้ ยสีต ์และธญัพืช เป็นตน้ 

2.2.10 วิตามินดี 

มกัมีปัญหาการขาดในผูสู้งอายุ สาเหตุจากการไดรั้บแสงแดดน้อยและอาหารส่วนใหญ่มกัพบ

วิตามินดีได้น้อย ส่งผลให้เกิดโรคกระดูกอ่อนและการดูดซึมแคลเซียมต ่าเกิดเป็นโรคกระดูกพรุน

ตามมา ผูท่ี้มีอายุ 51 - 70 ปีตอ้งการวิตามินดีวนัละ 10 ไมโครกรัม (400 IU) และเม่ือมีอายมุากกว่า 70 ปี 

ตอ้งการวนัละ 15 ไมโครกรัม (600 IU) แหล่งอาหารท่ีพบมากไดแ้ก่ ปลา ตบั ไข่ และธญัพืช รวมทั้งควร

ไดรั้บจากการเสริมอาหาร เช่น นมเสริมวิตามินดี (vitamin D-fortified milk) เป็นประจ า และการไดรั้บ

แสงแดดบา้งในช่วงก่อน 10 โมงเชา้ เพื่อให้ผิวหนงัสร้างวิตามินดีให้กบัร่างกาย จึงเป็นแนวทางท่ีควร

ปฏิบติั 

2.2.11 แคลเซียม  

ผูห้ญิงหลังหมดประจ า เดือนมักมีปัญหากระดูกเปราะง่ายและกระดูกพรุน จึงควรได้รับ

แคลเซียมอยา่งเพียงพอ คนไทยตอ้งการแคลเซียมวนัละ 1,000 มิลลิกรัม แหล่งอาหารท่ีส าคญั ไดแ้ก่ นม 

เนยแข็ง โยเกิร์ตผกัใบสีเขียวเขม้ (คะน้า บร็อกโคล่ี ปวยเลง้ฯ) สาหร่าย ปลาตวัเล็ก ทูน่ากระป๋อง  น ้ า

สตอ็กรสเปร้ียว รวมทั้งผลิตภณัฑอ์าหารเสริมแคลเซียม เช่น นม และซีเรียล เป็นตน้ 
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2.2.12 เหลก็ 

มีความจ าเป็นในการสร้างเม็ดเลือด กรดอะมิโน คอลลาเจน ฮอร์โมน และสารส่ือน าประสาท 

ผูสู้งอายุส่วนใหญ่มีปัญหาการดูดซึมธาตุเหล็ก เน่ืองจากความเส่ือมสภาพของการหลัง่น ้ าย่อยในระบบ

ทางเดินอาหารการขาดเหลก็ท าให้เกิดโรคโลหิตจาง (microcytic anemia) ผูห้ญิงตอ้งการเหล็ก 9.4 กรัม

ต่อวนั และผูช้ายตอ้งการ 10.4 กรัมต่อวนั แหล่งธาตุเหล็กไดแ้ก่ เน้ือแดง ปลา ไก่ ตบั ไข่ ผกัใบสีเขียว

เขม้ ผลไมแ้ห้ง รวมทั้งผลิตภณัฑ์อาหารเสริมเหล็ก (iron fortified bread-cereals and whole grains) ซ่ึง

ควรรับประทานร่วมกบัผกัและผลไมท่ี้อุดมดว้ยวิตามินซี เพื่อเสริมการดูดซึมไดดี้ขึ้น 

ตารางท่ี 2-1 ขอ้ก าหนดสารอาหารท่ีผูสู้งอาย ุ(อายมุากกวา่ 51 ปี) ควรไดรั้บในแต่ละวนั 

สารอาหาร U.S. RDA Thai RDA 
พลงังาน (กิโลแคลอร่ี) 1900-2300 1850-2000 
โปรตีน (กรัม/น ้าหนกัตวั 1 กิโลกรัม) 0.8 0.88 
วิตามิน   
          เอ (มคก.อาร์อี)* 800 800 
          อี (มก.อลัฟ่าทีอี)** 8 8 
          ดี (มคก.) 5 5 
          เค (มคก.) 65 - 
          บีหน่ึง (มก.) 1.0 1.0 
          บีสอง (มก.) 1.2 1.2 
          บีหก (มก.) 1.6 2.0 
          โฟเลท (มคก.) 180 150 
          บีสิบสอง (มคก.) 2.0 2.0 
          ซี (มก.) 60 60 
แร่ธาตุ   
          แคลเซียม (มก.) 800 800 
          ฟอสฟอรัส (มก.) 800 800 
          แมกนีเซียม (มก.) 280 300 
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          เหลก็ (มก.) 10 10 
          ไอโอดีน (มก.) 150 150 
          สังกะสี (มก.) 12 15 
หมายเหตุ * หน่วยเป็นไมโครกรัมเรตินอลอิควิวาเลนท ์

  ** หน่วยเป็นมิลลิกรัมอลัฟ่าไทโคเฟอรัลอิควิวาเลนท์ 

Thai RDA คือ ข้อก าหนดสารอาหารท่ีควรได้รับประจ าวนัและแนวทางการบริโภคอาหาร

ส าหรับคนไทย กรมอนามยั กระทรวงสาธารณสุข  

ท่ีมา:  คณะกรรมการจดัท าขอ้ก าหนดสารอาหารท่ีควรไดรั้บประจ าวนัส าหรับคนไทย (2546) 

 

2.3 ผลติภัณฑ์ส าหรับผู้สูงอายุ 

อาหารของผูสู้งอายุควรมีเน้ือสัมผสัท่ีอ่อน นุ่ม ไม่เหนียว และควรมีความขน้หนืดท่ีพอเหมาะ 

เพราะผูสู้งอายจุ านวนมากมกัส าลกัอาหารท่ีเป็นของเหลวใส โดยผลิตภณัฑแ์ปรรูปส าหรับผูสู้งอาย ุควร

เป็นอาหารส าเร็จรูป อาหารก่ึงส าเร็จรูป หรืออาหารท่ีประกอบได้ง่าย มีพลงังานและสารอาหารท่ี

เหมาะสมส าหรับผูสู้งอายุและมีปริมาณสารอาหารมากในอาหารท่ีมีปริมาณน้อย นอกจากน้ีควรมีการ

เสริมด้วยสารอาหารท่ีมีประโยชน์ต่อผูสู้งอายุ (ดวงจงกล  สุทธิเนียม.  2550) ซ่ึงผลิตภณัฑ์ส าหรับ

ผูสู้งอายุมีหลายลักษณะ ยกตัวอย่างเช่น เจลล่ีโภชนาการมีลักษณะเน้ือสัมผสัคลา้ยวุน้ แต่นุ่มและ

ละเอียดกวา่ สามารถกลืนไดโ้ดยไม่ส าลกั โดยในหน่ึงถว้ยมีปริมาณ 115 กรัม ใหพ้ลงัาน 140 กิโลแคลอ

ร่ี ประกอบไปดว้ยโปรตีน 5 กรัม ไขมนั 4 กรัม และคาร์โบไฮเดรต 18 กรัม (กนกนันทน์  วิทยาเกษม

สันต์.  2560) และเคร่ืองด่ืมสุขภาพชนิดผงจากขา้วกลอ้งหอมมะลิงอกส าหรับผูสู้งอายุ ประกอบดว้ย

พลงังาน 120 กิโลแคลอรี โปรตีน 5.64 กรัม ใยอาหาร 3.72 กรัม คาร์โบไฮเดรต 24 กรัม ไขมนั 0.18 

กรัม วิตามินบีหก1 มิลลิกรัม วิตามินบีสิบสอง 0.82 ไมโครกรัม กรดโฟลิก 59.3 ไมโครกรัม และ

แคลเซียม 203 มิลลิกรัม ต่อหน่ึงหน่วยบริโภค (35 กรัม) (ดวงจงกล  สุทธิเนียม.  2550)  และซุปก่ึง

ส าเร็จรูปมนัเทศพนัธุ์มนัไข่ และมนัต่อเผือกมีสมบติัการเป็นสารตา้นออกซิเดชนัสูง ซ่ึงในหน่ึงหน่วย

บริโภค (25 กรัม) จะใหพ้ลงังานประมาณ 97 กิโลแคลอร่ี มีโปรตีนประมาณ 2 กรัม ไขมนั 1.3 กรัม และ

โซเดียมประมาณ 220-224 มิลลิกรัม (ใบศรี สร้อยสน.  2557) 
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2.4 ผลติภัณฑ์แปรรูปจากปลา  

เป็นอาหารท่ีมีคุณค่าต่อร่างกาย เป็นอาหารโปรตีนท่ีมีคุณภาพดี ร่างกายสามารถย่อยไดง้่าย  มี

กรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายอยา่งครบถว้น  ไขมนัในสัตวน์ ้ าส่วนใหญ่ประกอบดว้ยไขมนัอ่ิมตวั  ซ่ึง

จะช่วยลดปริมาณไขมนัในเลือด  นอกจากน้ีสัตวน์ ้ ายงัเป็นแหล่งแร่ธาตุและไวตามิน  แร่ธาตุท่ีส าคญั  

อาทิ  แคลเซียม  ฟอสฟอรัส  และไวตามินเค  โดยทัว่ไปแลว้ราคาของโปรตีนจากปลาจะต ่ากวา่เน้ือสัตว์

ชนิดอ่ืนๆ การแปรรูปจากปลาเป็นการถนอมอาหารโดยกรรมวิธีต่างๆ  ซ่ึงยงัคงมีคุณลกัษณะและ

คุณภาพท่ีผูบ้ริโภคตอ้งการ  ทั้งน้ีเน่ืองจากปลาเน่าเสียง่ายกว่าเน้ือสัตวป์ระเภทอ่ืน  ฉะนั้นจึงควรเก็บ

รักษาเน้ือปลา ทนัทีท่ีจบัขึ้นมาไดเ้พื่อให้เน้ือปลา มีคุณภาพท่ีดีจนกวา่จะน าไปประกอบอาหารหรือแปร

รูเป็นผลิตภณัฑต่์อไป  ผลิตภณัฑจ์ากปลาท่ีไดจ้ะมีคุณภาพดีหรือไม่นั้นขึ้นอยู่กบัคุณภาพของเน้ือปลา

สดท่ีน ามาใชเ้ป็นวตัถุดิบ วตัถุประสงคข์องการแปรรูปจากปลา เพื่อให้มีอาหารเน้ือปลาบริโภคตลอดปี 

และเพื่อเพิ่มมูลค่าจากเน้ือปลา เป็นตน้ (กรมประมง. 2530) 

 

2.5 ผลติภัณฑ์หมูหยอง 

หมูหยอง หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากหมูส่วนสะโพกท่ีเลาะเอาไขมนั เอน็ และผงัผืดออก แลว้

ตดัเป็นช้ินตามความยาวของกลา้มเน้ือ ตม้จนเป่ือย แลว้ปรุงรสดว้ยเคร่ืองปรุงรส เช่น น ้าตาล เกลือ ซีอ๊ิว

ขาว ซีอ๊ิวด า อาจเติมเคร่ืองเทศและสมุนไพร เช่น ตะไคร้ ใบมะกรูด น าไปผดัจนแห้ง อาจน าไปอบบ

ด้วยหรือไม่ก็ได้ มีลักษณะเป็นเส้นฟู อาจมีส่วนเป็นผลเล็กน้อย เน้ือสัมผสักรอบ ไม่แข็งกระด้าง 

(มาตรฐานผลิตภณัฑชุ์มชน. 2546) 

หมูหยองจดัเป็นผลิตภณัฑเ์น้ือแปรรูปขนาดเดิม หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์มีโครงสร้างของเน้ือคง

รูปร่าง และโครงสร้างใกลเ้คียง หรือเหมือนกบัเน้ือสด เน่ืองจากยงัคงโครงสร้างของกลา้มเน้ือโดยไม่ได้

ถูกบด หรือลดขนาดลง แม้จะมีลักษณะเปล่ียนแปลงไป เพราะท าให้แห้งจนกรอบ ผลิตภัณฑ์จะมี

ความช้ืนไม่มากนัก จึงสามารถเก็บไวไ้ดน้าน ในขั้นตอนการผลิตหมูหยองมีการตม้และเคี่ยวเน้ือใน

ส่วนผสม หรือน ้ าปรุงรส ไดแ้ก่ น ้ าตาลทราย เกลือ ซีอ๊ิวขาว และซีอ๊ิวด า เป็นตน้ เพื่อให้เกิดกล่ินรส

เฉพาะของผลิตภณัฑ ์การท าหมูหยองเร่ิมจากหัน่เน้ือหมูตามยาวของเส้นใยกลา้มเน้ือเป็นช้ิน ขนาดยาว

ประมาณ 8-10 เซนติเมตร จากนั้นน าไปตม้โดยใส่น ้ าให้ท่วม และตม้จนเป่ือย น ามาเลาะส่วนมนั และ
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เอน็ออก แลว้ฉีกพอแตก จึงน าไปคลุกกบัเคร่ืองปรุงรสเช่น เกลือ น ้าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด า เป็นตน้ 

จากนั้นจึงหมกัทิ้งไวป้ระมาณ 30 นาที น าไปผดัในกระทะโดยใชไ้ฟอ่อนในระยะแรก ต่อมาจึงเพิ่มไฟ

แรงขึ้นเพื่อใหห้มูหยองกรอบ ใชเ้วลาผดัประมาณ 2 ½ -3 ชัว่โมง ในขณะผดัจะเกิดการระเหยน ้าออกจาก

เน้ือ ซ่ึงจะท าให้ผลิตภณัฑ์มีลกัษณะท่ีแห้งกรอบ และไดร้สชาติตามเคร่ืองปรุงท่ีใช้หมกั การเก็บหมู

หยองควรเก็บในภาชนะหรือถุงพลาสติกท่ีแห้ง และควรปิดสนิท หรือเก็บในท่ีเยน็เพื่อจะให้เก็บรักษา

ไดน้าน โดยไม่เกิดเส่ือมเสียเน่ืองจากจุลินทรีย ์แต่ยงัอาจเส่ือมเสีย เน่ืองจากการเปล่ียนแปลงทางเคมีได ้

เน่ืองจากการผลิตหมูหยองตอ้งระเหยน ้ าออกไปจากเน้ือ เพื่อใหไ้ดผ้ลิตภณัฑท่ี์ฟู แต่มีน ้าหนกันอ้ย และ

ตอ้งใชเ้วลาในการผลิตหลายชัว่โมง ดงันั้นผลิตภณัฑป์ระเภทน้ีจึงมีราคาสูง (คณะเทคโนโลยกีารเกษตร

และเทคโนโลยอุีตสาหกรรม. 2006) 

 ตารางท่ี 2-2 คุณค่าทางอาหารของหมูหยองในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

Name of 
Foods 

Moisture Cal Fat CHO Fibre Pro Ca P Fe Vitamins 
A B1 B2 Nilcin C 

gm unit gm gm gm gm mg mg mg iu mg mg mg mg 
หมูหยอง 14.0 372 11.8 7.8 0 55.2 56 419 12.8 - 0.2 0.3 8.6 0 
ท่ีมา : กองโภชนาการ (2530) 

 

2.6 วัตถุดิบในการผลติปลาดุกหยอง  

ปลาหยอง (fish floss) หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได ้ท าให้สุก ผ่าน

กรรมวิธีท าใหก้ลา้มเน้ือแยกออกเป็นเส้น แลว้ท าใหแ้หง้ มีลกัษณะเป็นฝอย และฟู (ส านกังานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม. 2530) 

ปลาหยองมีลกัษณะ กล่ิน และรสคลา้ยหมูหยองมาก แต่เน่ืองจากท าดว้ยเน้ือปลา จึงสามารถ

ผลิตไดใ้นราคาท่ีย่อมเยา และจ าหน่ายได้ในราคาถูกกว่าหมูหยองมาก ยอกจากน้ีเม่ือท าให้แห้งดี ยงั

สามารถเก็บไวไ้ดเ้ป็นระยะเวลานาน ไม่มีกล่ินหืน เช่น ในกรณีของหมูหยอง ปลาหยองมีรสหวาน เค็ม 

รับประทานเปล่าๆ หรือโรยขา้วได ้ 
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ปลาท่ีใชท้ าควรเลือกปลาท่ีมีเน้ือเป็นเส้น เช่น ปลากระเบน จะเป็นปลาท่ีมีเน้ือสีขาวหรือแดงก็

ได ้แต่ควรเป็นปลาท่ีมีราคาถูก และมีอตัราส่วนของเน้ือปลามาก ปลาน ้ าจืดบางชนิดใชเ้ป็นวตัถุดิบได ้

ปลาทะเลท่ีสามารถน ามาใช้ท าปลาหยอง คือ ปลสกระเบน ปลากระพง และปลาแดง (กรมประมง. 

มปป.) 

2.6.1 ปลาดุก 

2.6.1.1 ขอ้มูลทัว่ไปของปลาดุก 

ปลาดุก เป็นสกุลของปลาหนังน ้ าจืดในสกุล Clarias เป็นปลาท่ีอาศยัอยู่ในแหล่งน ้ าจืด น ้ าท่ี

ค่อนขา้งกร่อย หรือแมแ้ต่ในหนองน ้ าท่ีมีน ้ าเพียงเลก็นอ้ย เพราะว่าปลาดุกเป็นปลาท่ีมีอวยัวะพิเศษช่วย

ในการหายใจเช่นเดียวกบัปลาช่อน จึงสามารถด ารงชีวิตอยู่ในน ้ าท่ีมีออกซิเจนเพียงเล็กน้อย ไดเ้ป็น

อย่างดี อีกทั้งเป็นปลาน ้ าจืดท่ีคนไทยนิยมรับประทาน ปลาดุกจะพบไดท้ัว่ไปในแถบเอเชียตะวนัออก

เฉียงใต ้เช่น ประเทศอินเดีย พม่า ไทย ลาว กมัพูชา ฟิลิปปินส์ เวียดนาม และมาเลเซีย ส าหรับประเทศ

ไทยพบปลาดุกในคลอง หนอง บึง ต่างๆ ทัว่ทุกภาค เป็นปลาท่ีอาศยัอยู่ในแหล่งน ้ าจืดทัว่ไป ปลาดุกท่ี

พบในประเทศไทยมีอยู่ดว้ยกนัทั้งหมด 5 ชนิดดว้ยกนั แต่ท่ีเป็นท่ีรู้จกัมีเพียง 2 ชนิด คือปลาดุกอุย และ

ปลาดุกดา้น ปลาดุกท่ีนิยมเล้ียงคือ ปลาดุกดา้น เพราะเน้ือปลาดุกดา้นค่อนขา้งแข็ง ท าใหส้ามารถขนส่ง

ได้ในระยะทางไกลๆ ประกอบกับปลาดุกดา้นเล้ียงง่าย โตเร็ว จึงเป็นท่ีนิยมเล้ียงกนัมาก แต่ส าหรับ

ผูบ้ริโภคแลว้ จะนิยมปลาดุกอุย เพราะให้รสชาติดี เน้ือปลานุ่ม ฟู กล่ินดี   ประมาณปลายปี พ.ศ. 2530 

เกษตรกรไดน้ าพนัธุ์ปลาดุกชนิดหน่ึงจากประเทศลาวเขา้มาเล้ียงในประเทศไทย ซ่ึงกรมประมงไดใ้ห้

ช่ือว่าปลาดุกเทศ (ปลาดุกยกัษ ์หรือ ปลาดุกรัสเซีย) มีถ่ินก าเนิดในทวีปแอฟริกา เป็นปลาท่ีมีการเจริญ

เติบใตรวดเร็วมาก สามารถกินอาหารไดแ้ทบทุกชนิด มีความตา้นทานโรคและสภาพแวดลอ้มสูงเป็น

ปลาท่ีมีขนาดใหญ่ เม่ือเจริญเติบโตเตม็ท่ี แต่ปลาดุกชนิดน้ีมีเน้ือเหลว และมีสีซีดขาว ไม่น่ารับประทาน 

ต่อมานกัวิชาการไทยไดป้ระสบความส าเร็จในการผสมเทียมขา้มพนัธุ์ระหว่างปลาดุก อุยเพศเมีย และ

ปลาดุกยกัษเ์พศผู ้ไดป้ลาลูกผสมเรียกวา่ ดุกอุยเทศ หรือ บ๊ิกอุย ซ่ึงผลท่ีไดน้ั้นบ๊ิกอุยเป็นท่ีนิยมเล้ียงของ

เกษตรกร เน่ืองจากเล้ียงง่าย มีอตัราการเจริญเติบโตท่ีรวดเร็ว อีกทั้งทนทานต่อโรคและสภาพแวดลอ้ม

ไดดี้กว่าปลาดุกชนิดอ่ืน ทั้งยงัเป็นท่ีนิยมบริโภคของประชาชน เน่ืองจากมีรสชาติดีและราคาถูก ท าให้

ปัจจุบนัปลาดุกบ๊ิกอุยไดรั้บการนิยมและเขา้มาแทนท่ีตลาดปลาดุกดา้นไปโดยปริยาย     
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2.6.1.2 ลกัษณะของปลาดุก 

ลกัษณะทัว่ไปของปลาดุก เป็นปลาไม่มีเกลด็ รูปร่างยางเรียว ครีบหลงัยาวเกือบถึงส่วนหลงั ไม่

มีครีบไขมนั มีครีบหลงัและครีบกน้แยกจากกนั ครีบทอ้งยาวเกือบถึงโคนหาง ตาขนาดเลก้ มีหนวด 4 คู่

อยูท่ี่ริมฝีปาก 

เน่ืองจากปลาดุกอุย เป็นปลาดุกลูกผสมหระหว่างปลาดุกเทศ กับปลาดุกอุย ดังนั้นลกัษณะ

รูปร่างและอุปนิสัยจึงอยู่ก่ึงกลางระหว่างปลาดุกเทศกบัปลาดุกอุย กล่าวคือลกัษระภายนอก และนิสัย

การกินอาหารคลา้ยกบัปลาดุกอุยมาก มีผิวค่อนขา้งเหลือง ล าตวัและหางจะเห็นลายจุดประสีขาวคลา้ย

ของปลาดุกอุยชัดเจนมาก แต่เม่ือเจริญเติบโตเต็มท่ีจุดน้ีจะหายไป ส่วนลักษณะรูปร่างและล าตัว

บางส่วนท่ีคลา้ยกบัปลาดุกเทศ ไดแ้ก่ กะโหลกทา้ยทอยแหลมเป็นหยกั 3 หยกั กะโหลกมีขนาดใหญ่

และเป็นตะปุ่ มตะป ่ าไม่เรียบ คอดหางมีจุดประสีขาวเรียงตามขวาง ในระยะปลาท่ียงัเลก็ ซ่ึงบางคร้ังไม่

อาจแยกไดว้า่เป็นปลาดุกอุยหรือปลาดุกเทศ ดงันั้นการจะดูใหรู้้แน่ชดัจะตอ้งดูท่ีลกัษณะหวัปลาและลาย

ขวางท่ีคอดหางเม่ือปลาอายไุด ้3 สัปดาห์ขึ้นไป 

ส่วนลักษณะการเจริญเติบโตของปลาดุกบ๊ิกอุยจะใกล้เคียงกับปลาดุกเทศท่ีเป็นพ่อมาก 

เน่ืองจากมีการเจริญเติบโตท่ีรวดเร็วในช่วงระยะเวลาการเล้ียง 2-21 ต่อ 2 เดือน ปลาดุกบ๊ิกอุยสามารถ

สร้างน ้ าหนกัไดป้ระมาณตวัละ 200 กรัม ซ่ึงเป็นขนาดท่ีตลาดมีความตอ้งการมาก ส าหรับเน้ือของปลา

ดุกบ๊ิกอุยจะคลา้ยกบัเน้ือของปลาดุกอุยมาก คือเน้ือออกสีเหลือง ลกัษณะนุ่มแต่ไม่เหลว และรสชาติดี 

   

 

 

 

 

 

รูปท่ี 2-1 ปลาดุก 

ท่ีมา : https://food.trueid.net/detail/B4QoVJGDD8EL 
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2.6.1.3. คุณค่าทางโภชนาการของปลา 

ปลาเป็นอาหารท่ีมีคุณค่าทางโภชนาการสูงและเป็ นแหล่งโปรตีนท่ีย่อยง่าย ไขมันต ่า  

นอกจากน้ียงัมีวิตามิน และแร่ธาตุท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย คุณค่าทางโภชนาการท่ีส าคญั (กองโภชนาการ. 

2544) ไดแ้ก่ 

1. โปรตีน เน้ือปลาเป็นแหล่งโปรตีนท่ีมีคุณภาพ มีปริมาณโปรตีนอยู่ประมาณร้อยละ 15-20 

โดยน ้ าหนกัสด ซ่ึงเป็นโปรตีนท่ีย่อยง่ายกว่าเน้ือสัตวช์นิดอ่ืน เน่ืองจากเน้ือปลามีเน้ือเยื่อเก่ียวพนัน้อย

กวา่เน้ือสัตวช์นิดอ่ืน เม่ือเน้ือปลาสุกจะแยกออกเป็นช้ิน ๆ ตามมดัของกลา้มเน้ือเก่ียวพนั เน้ือปลาจึงนุ่ม 

และไม่เหนียว ท าให้ระบบการย่อยอาหารไม่ต้องท างานหนัก เหมาะส าหรับทุกเพศทุกวยั ร่างกาย

สามารถดูดซึมไดร้วดเร็ว สามารถน าไปใชใ้นการเสริมสร้างเน้ือเยื่อในการเจริญเติบโตของร่างกาย และ

ซ่อมแซมส่วนท่ีสึกหรอ อีกทั้งยงัมีกรดอะมิโนท่ีจ าเป็นต่อร่างกายสูงโดยเฉพาะไลซีน และทรีโอนีน ซ่ึง

มีผลต่อพฒันาการสมองและการเจริญเติบโตในเด็ก (มณีวรรณ  วงศน์อก.  2555) 

2. ไขมนั เน้ือปลาประกอบด้วยกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีจ าเป็นต่อร่างกาย เน่ืองจากร่างกายไม่

สามารถสร้างเองได ้โดยกรดไขมันไม่อ่ิมตวัท่ีมีความส าคญัต่อร่างกาย ไดแ้ก่ กรดโดโคซาเฮกซาอีโน

อิก (Docosahexaenoic Acid : DHA) เป็นกรดไขมนัโอเมกา้ 3 ซ่ึงเป็นโครงสร้างพื้นฐานท่ีพบมากท่ีสุด

ในเซลลส์มองและประสาทตา มีความส าคญัต่อการพฒันาของสมองและประสาทตา ช่วยในการพฒันา

สมองและกรดไอโคซาเพนทาอีโนอิก (Eicosapentaenoic Acid : EPA) ช่วยลดปริมาณคอเลสเตอรอลใน

เลือด และลดระดบัไตรกลีเซอไรด์ลงได้ ซ่ึงเป็นสาเหตุส าคญัของโรคหลอดเลือดหัวใจ ปริมาณไขมนั

ในเน้ือปลา ขึ้นกบั ชนิดของปลา สามารถจัดแบ่งชนิดของเน้ือปลาเป็น 4 กลุ่ม (มณีวรรณ  วงศ์นอก.  

2555) ไดแ้ก่ 

   1) ปลาท่ีมีไขมนัต ่ามาก (นอ้ยกว่าหรือเท่ากบั 2 กรัมต่อเน้ือปลา 100 กรัม) ไดแ้ก่ ปลา

ไหล ปลากราย ปลานิล ปลากะพงแดง และปลาเก๋า 

  2) ปลาท่ีมีไขมนัต ่า (มากกวา่ 2-4 กรัมต่อเน้ือปลา 100 กรัม) ไดแ้ก่ ปลาทูน่ึง ปลากะพง

ขาว ปลาจะละเมด็ด า และปลาอินทรี 

   3) ปลาท่ีมีไขมนัปานกลาง (มากกว่า 4-8 กรัมต่อต่อเน้ือ 100 กรัม) ได้แก่ ปลาสลิด 

ปลาตะเพียน และปลาจะระเมด็ขาว 
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 4) ปลาท่ีมีไขมนัสูง (มากกวา่ 8-20 กรัมต่อเน้ือปลา 100 กรัม) ส่วนมากมีเน้ือสีเหลือง

ชมพูหรือเทาอ่อน ไดแ้ก่ ปลาช่อน ปลาสวาย ปลาดุกและปลาส าลี 

3. วิตามินและแร่ธาตุเน้ือปลาประกอบดว้ย วิตามินบีหน่ึง บีสองและไนอะซิน ซ่ึงมีความจ าเป็น

ต่อร่างกาย โดยเฉพาะสมอง เป็นส่วนส าคญัในการควบคุมการท างานของอวยัวะทุกส่วนในร่างกายให้มี

ประสิทธิภาพ ส่วนแร่ธาตุ ปลาประกอบดว้ยธาตุแคลเซียม และฟอสฟอรัสในสัดส่วนท่ีพอดีต่อการ

สร้างกระดูกและฟัน มีธาตุเหล็กช่วยในการสร้างเม็ดเลือด ป้องกนัโรคโลหิตจาง (มณีวรรณ  วงศน์อก.  

2555) 

ตารางท่ี 2-3 คุณค่าทางอาหารของปลาน ้าจืดในส่วนท่ีกินได ้100 กรัม 

Name of 
Foods 

Moisture Cal Fat CHO Fibre Pro Ca P Fe Vitamins 
A B1 B2 Nilcin C 

gm unit gm gm gm gm mg mg mg iu mg mg mg mg 
ปลาน ้า
จืด 

78.0 95 2.5 tr - 18.0 50 - 1.0 tr 0.03 0.05 1.5 tr 

ท่ีมา: กองโภชนาการ (2530) 

 

2.6.1.4 การเลือกซ้ือปลาและการเตรียมปลาในการประกอบอาหาร 

 ปลาท่ีมีคุณภาพดี มีขอ้สังเกตุในการเลือกซ้ือดังน้ี คือ ปลาควรมีผิวมนั มีเมือกใสๆ 

บางๆ หุ้มทั้งตวั มีเกล็ดปนติดแน่นกบัหนงั ส่วนทอ้งไม่แตก มีนยัตานูนใส ไม่ขาวขุ่น ฝังแน่นในเบา้ตา 

มีเหงือกสีแดงสด เน้ือแน่นกดแลว้ไม่บุ๋ม ไม่มีกล่ินเน่า หาซ้ือไดต้ามฤดูกาล ในการประกอบอาหาร ควร

มีการเตรียมการเพื่อใหไ้ดป้ลาท่ีมีลกัษณะตามท่ีตอ้งการก่อน (กรมประมง. 2549) ดงัน้ี 

1) การขอดเกล็ดปลา ปลามีเกล็ด เช่น ปลาหมอ ปลาช่อน ปลาตะเพียน ปลากระบอก 

ปลาเก๋า ฯลฯ ไม่ควรลา้งน ้าก่อนขอดเกล็ด เพราะจะท าใหล่ื้นจบัไม่อยู ่แต่ถา้ปลาถูกลมจนตวัแห้งให้ชุบ

น ้านิดหน่อย แลว้จึงตั้งคมมีดใหต้รงขดูยอ้นไปทางตวัปลา แลว้เลาะเกลด็เป็นชั้นๆก่อน จากนั้นจึงตั้งคม

มีดให้ตรงขูดยอ้นไปทางหัวจนเกล็ดหมด ถา้เป็นปลาชนิดเกล็ดเล็กๆ วางมีดตรงๆ แลว้ขูดไปทางตวั

ปลา เกลด็จะออกหมด ลา้งน ้าใหส้ะอาด โดยใหน้ ้าไหลผา่นตวัปลา จะไม่มีกล่ินคาว 
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ส าหรับปลาท่ีไม่มีเกลด็ เช่น ปลาดุก ปลาไหล ปลาเน้ืออ่อน ปลากด ปลาโอ ปลาสวาย ปลา

จาระเม็ด ฯลฯ มีเมือกมาก จะจบัไม่ถนัดมือ ให้ใช้เกลือป่นทามือ และทาตวัปลา จะท าให้เน้ือปลาสด 

และแขง็ขึ้นดว้ย 

2) การแล่ปลา เม่ือลา้งปลาสะอาด และซบัปลาใหแ้หง้แลว้ จึงน าปลาท่ีจะแล่วางลงบนเขียง 

หันส่วนหางปลาเขา้หาตวัผูท้  า มือหน่ึงจบัปลาเอาไว ้ส่วนอีกมือหน่ึงถือมีดไวต้รงส่วนหัวปลาค่อยๆ 

กรีดตรงส่วนหลงัจากหวัลงมาหาง แล่ใหติ้ดกา้ง ท าอยา่งน้ีทั้งสองดา้น แลว้จึงน ากา้งออก 

3) การลอกหนงัปลา ส าหรับปลาบางชนิดท่ีตอ้งการใช้เฉพาะเน้ือ ตอ้งลอกหนงัออก โดย

ใชมื้อแตะเกลือก่อน เพื่อจะจบัปลาไดแ้น่น ให้วางปลาลงบนเขียง ใชมี้ดคมๆ กรีดตรงส่วนหางเอาหนงั

ออก เพื่อน าทางแลว้ใช้มือขวาจบัปลา มือซ้ายดึงส่วนหนังแยกออก โดยดึงจากหัวไปหาง ใช้มีดคมๆ 

กรีดรอบหัวค่อยๆ แซะหนงัอีกดา้นออก จบัหัวปลาให้แน่น ดึงหนงัอีกดา้นจากหัวมาหาง หนงัปลาจะ

หลุดออกจากตวัปลา แลว้จึงแล่เอาแต่เน้ือ เม่ือท าเสร็จควรจะปรุงหรือท าใหสุ้กทนัที 

2.6.1.5 การถนอมอาหารประเภทปลาโดยวิธีท าแหง้ 

การถนอมอาหารดว้ยวิธีท าแห้ง เป็นวิธีการระเหยน ้ าออกจากปลา โดยใช้ความร้อนหรือ

การหมุนเวียนของลมร้อน การท าแห้งอาจท าโดยวิธีระเหยน ้ าออกเกือบทั้งหมด เช่น ปลากรอบ หรือดึง

น ้ าออกเป็นบางส่วน เช่น ปลาสลิดเค็ม การท าแห้งจะช่วยท าให้ปลาไม่เน่าเสียจากจุลินทรียช์นิดต่างๆ 

และยงัท าให้น ้ าย่อยในตวัปลาไม่สามารถท างานได ้การท าแห้งยงัช่วยให้สี กล่ิน ละรสของปลาคงท่ี 

ช่วยลดน ้าหนกั และปริมาณของปลา ท าใหส้ะดวกต่อการเก็บรักษา และการขนส่ง (กรมประมง. 2549) 

2.6.2 ซีอ๊ิว 

 ซีอ๊ิว เป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารท่ีผ่านกระบวนการหมักจากถัว่เหลือง แป้งสาลีและน ้ าเกลือมี

แหล่งก าเนิดจากประเทศในแถบเอเชีย ลักษณะเป็นของเหลวสีน ้ าตาลเขม้ ให้รสชาติเค็ม และมีกล่ิน

เฉพาะ เน่ืองจากในการผลิตจะมีการใชเ้ช้ือรา Aspergillus oryzae เป็นกลา้เช้ือในการท าโคจิ (Koji) โดย

เป็นการเพาะเล้ียงเช้ือราให้เจริญบนเมล็ดถัว่เหลืองท่ีใช้เป็นแหล่งอาหารส าหรับเช้ือรา เพื่อใช้ในการ

เจริญเติบโต จากนั้น ท าการเติมน ้ าเกลือลงในโคจิ จะได้ส่วนท่ีเรียกว่า โมโรมิ (Moromi) ระหว่าง

กระบวนการหมักเช้ือรา A.oryzae จะมีการผลิตเอนไซม์ท่ีมีความส าคญัชนิดต่างๆ ได้แก่ อะมยัเลส 

(Amylase) และโปรติเอส (protease) ออกมาเพื่อย่อยสับสเตรท (substrate) หรือสารอาหารจ าพวกแป้ง 



21 
 

โปรตีน ให้อยู่ในรูปของกรดอะมิโนเปปไทด์และน ้ าตาล นอกจากนั้นแลว้ยงัผลิตเอนไซม์กลูตามิเนส 

(Glutaminase) เป็ นเอนไซมท่ี์ท าหนา้ท่ีในการเปล่ียนกลูตามีน (Glutamine) ให้อยู่ในรูปของกรดกลูตา

มิก (Glutamic acid) จัดเป็นกรดอะมิโนท่ีให้รสชาติอุมามิ (Umami) ส่งผลท่ีดีต่อคุณภาพกล่ิน และ

รสชาติของซีอ๊ิว (ส านกังานมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม (ก). 2530) 

 ซีอ๊ิว เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีใช้ในการประกอบอาหาร ช่วยเพิ่มกล่ินรส และให้สีท่ีเขม้ขน้อย่าง

แพร่หลายในแถบเอเชีย เช่นประเทศไทย ญ่ีปุ่ น และจีน เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวสี

น ้าตาลเขม้ ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถัว่เหลือง ดว้ยวิธีการหมกัหรือกรรมวิธีอ่ืนท่ีเหมาะสม จะแต่งรส 

หรือสี หรือไม่ก็ได ้แลว้น าไปผา่นกระบวนการพาสเจอร์ไรส์ (pasteurization)  ซีอ๊ิว จดัเป็นผลิตภณัฑท่ี์

มีคุณค่าทางโภชนาการท่ีประกอบไปดว้ยโปรตีน คาร์โบไฮเดรต รวมถึงกรดอะมิโนท่ีส าคญั (กฤษฏ์ิ  

อคัครินทร.  2564)  

 ซีอ๊ิว แบ่งตามกรรมวิธีการผลิต และลกัษณะเฉพาะ ไดแ้ก่ ซอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวหวาน ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวเค็ม 

กรรมวิธีท าซีอ๊ิวขาว ในขั้นแรกเตรียมหัวเช้ือ (Stater) โดยใชข้า้วสุกใส่กระดง้ เกล่ียให้เป็นชั้นบาง เติม

เช้ือรา A.oryzae คลุกใหเ้ขา้กนั ทิ้งไว ้2-3 วนั จะไดร้าสีเขียวเกิดขึ้น ตม้น ้าเกลือใหเ้ดือดแลว้ทิ้งไวใ้ห้เยน็ 

ตม้หรือน่ึงถัว่เหลืองจนน่ิม เทใส่ตะแกรงใหสะเด็ดน ้ า ทิ้งให้เยน็ เติมแป้งสาลีลงไปคลุก แลว้น าหัวเช้ือ

คลุกใหท้ัว่ ทใส่กระดง้ เกล่ียใหเ้สมอทิ้งไวป้ระมาณ 3 วนั จะมีราสีเขียวเกิดขึ้น ลกัษณะถัว่จะจบักนัเป็น

แผ่น พลิกส่วนล่างขึ้นขา้งบน ทิ้งไวอี้ก 3-4 วนั ราจะขึ้นทัว่เมล็ดถัว่ จนเป็นแผ่นเดียวกนั จากนั้นให้หัก

แผ่นถัว่ออกเป็นช้ินๆ บรรจุลงในโอ่งประมาณ 3 ใน 4 ของโอ่ง แลว้เติมน ้ าเกลือท่ีเตรียมไวใ้ห้เต็มโอ่ง 

ตากแดดไว ้45-60 วนั เทส่วนบนท่ีเป็นน ้ าออก กรองดว้ยตะแกรงถ่ีๆ จะไดซี้อ๊ิวขาวท่ีมีสีน ้ าตาลอ่อน 

หรือเหลืองอ่อน และมีกล่ินหอมน่ารับประทาน ซ่ึงสามารถน าไปท าซีอ๊ิวหวาน ซีอ๊ิวด า และซีอ๊ิวด าเคม็

ได ้(อบเชย  วงศท์อง และ ขนิษฐา  พูผลกุล.  2551) โดยซีอ๊ิวหวาน ท ามาจากซีอ๊ิวขาวปสมกบักากน ้าตาล 

ซีอ๊ิวด าม ามาจากซรอ๊ิวขาวผสมกบักากน ้ าตาล ตม้ กรองใส่โอ่ง ตากแดดไว ้10 วนั กรองอีกคร้ังจะได้

ซีอ๊ิวด า ส่วรซีอ๊ิวด าเค็มท ามาจากซีอ๊ิวขาวน ามาตม้ เคี่ยว แลว้เติมเคร่ืองเทศ เช่น อบเชย ลูกจนัทร์ โป๊ย

กัก๊ พริกไทย 
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2.6.3 น ้าตาลทราย 

น ้ าตาล เป็นช่ือเรียกทัว่ไปของคาร์โบไฮเดรตชนิดละลายน ้ า โซ่สั้น และมีรสหวาน ส่วนใหญ่

ใชป้ระกอบอาหาร น ้ าตาลเป็นคาร์โบไฮเดรตท่ีประกอบดว้ยธาตุคาร์บอน ไฮโดรเจน และออกซิเจนมี

น ้ าตาลหลายชนิดเกิดมาจากท่ีมาหลายแหล่ง น ้ าตาลอย่างง่ายเรียกว่าโมโนแซ็กคาไรด์และหมายรวมถึง

กลูโคส (หรือ เด็กซ์โตรส) ฟรุกโตส และกาแลกโตส น ้ าตาลโต๊ะหรือน ้ าตาลเม็ด ท่ีใช้เป็นอาหารคือ

ซูโครส เป็นไดแซ็กคาไรด์ชนิดหน่ึง (ในร่างกาย ซูโครสจะรวมตวักบัน ้ าแลว้กลายเป็นฟรุกโตสและ

กลูโคส)ไดแซ็กคาไรดช์นิดอ่ืนยงัรวมถึงมอลโตส และแลกโตสดว้ย โซ่ของน ้าตาลท่ียาวกวา่เรียกวา่ โอ

ลิโกแซ็กคาไรด์สารอ่ืน ๆ ท่ีแตกต่างกนัเชิงเคมีอาจมีรสหวาน แต่ไม่ไดจ้ดัว่าเป็นน ้ าตาล บางชนิดถูกใช้

เป็นสารทดแทนน ้ าตาลท่ีมีแคลอรีต ่ามาก เรียกว่าเป็น วตัถุให้ความหวานทดแทนน ้ าตาล (นิรนาม. 

2561) 

2.6.4 เกลือ 

เกลือ เป็นแร่ธาตุส่วนใหญ่ประกอบดว้ยโซเดียมคลอไรด ์(NaCl) สารประกอบในระดบัสูงกว่า

เกลือชนิดต่าง ๆ เกลือในธรรมชาติก่อตวัเป็นแร่ผลึกรู้จกักนัว่า เกลือหิน หรือแฮไลต์ เกลือพบไดใ้น

ปริมาณมหาศาลในทะเลซ่ึงเป็นองค์ประกอบของแร่ท่ีส าคญั ในมหาสมุทรมีแร่ธาตุ  35 กรัมต่อลิตร 

ความเค็มร้อยละ 3.5 เกลือเป็นส่ิงจ าเป็นต่อชีวิตสัตว ์ความเค็มเป็นรสชาติพื้นฐานของมนุษย ์เน้ือเยื่อ

สัตวบ์รรจุเกลือปริมาณมากกวา่เน้ือเยือ่พืช ดงันั้นอาหารของชนเผา่เร่ร่อนท่ีด ารงชีวิตในฝงูตอ้งการเกลือ

เพียงเล็กนอ้ย หรือไม่ตอ้งการเกลือเลย ขณะอาหารประเภทซีเรียส จ าเป็นตอ้งเพิ่มเกลือ เกลือเป็นหน่ึง

ในเคร่ืองปรุงรสท่ีเก่าแก่ท่ีสุดและหาไดง้่ายท่ีสุด และการดองเค็มก็เป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีส าคญัวิธี

หน่ึงเกลือท่ีกินไดมี้ขายในหลายรูปแบบ เช่น เกลือสมุทรและเกลือโต๊ะปกติจะบรรจุสารป้องกันการ

รวมตวัเป็นกอ้น และอาจเสริมไอโอดีนเพื่อป้องกนัภาวะพร่องไอโอดีน นอกจากจะใชป้รุงอาหารและ

วางบนโต๊ะแลว้ เกลือยงัพบไดใ้นอาหารแปรรูปจ านวนมาก อาหารท่ีมีโซเดียมมากเกินไปท าให้ความ

ดนัโลหิตสูง และอาจเพิ่มความเส่ียงของกลา้มเน้ือหัวใจตายเหตุขาดเลือด และโรคหลอดเลือดสมอง 

องคก์ารอนามยัโลกแนะน าวา่ผูใ้หญ่ควรบริโภคโซเดียมนอ้ยกวา่ 2,000 มิลลิกรัม หรือเทียบเท่ากบัเกลือ

5 กรัมต่อวนั (นิรนาม. 2560) 
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2.6.5 สาหร่ายวะกะเมะ 

สาหร่ายวะกะเมะเป็นสาหร่ายสีน ้ าตาลอมเขียวขุ่น หรืออีกช่ือหน่ึงคือ "ผกักาดทะเล" เป็น

สาหร่ายท่ีพบไดใ้นทวีปเอเชีย โดยเฉพาะในทะเลญ่ีปุ่ น สามารถเติบโตในน ้ าทะเลท่ีมีอุณหภูมิเยน็ปาน

กลาง หรือเยน็มาก ชาวญ่ีปุ่ นนิยมน าสาหร่ายวะกะเมะมาใชใ้นการประกอบอาหารเน่ืองจากมีรสชา ติท่ี

อร่อย เช่น ซุป สลดั ตากแหง้ รวมไปถึงการทอดกรอบ เป็นตน้นอกจากน้ีสาหร่ายวะกะเมะมีโปรตีนสูง 

ไขมนัต ่า และมีจ านวนของคาร์โบไฮเดรตท่ีต ่าในขณะท่ีมีสรรพคุณท่ีมีคุณค่ากบัร่างกายเป็นอย่างมาก 

สาหร่ายวะกะเมะจึงกลายมาเป็นอาหารเพื่อสุขภาพและความงาม ซ่ึงไดรั้บความนิยมอยา่งแพร่หลาย (วิ

กิพีเดีย. 2557) 

2.6.6 งา 

งามีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Sesamum indicum Linn. งาเป็นแหล่งของโปรตีนและไขมนั รวมทั้ง

มีแร่ธาตุและวิตามินหลายชนิด เช่น วิตามินบี วิตามินอีทองแดง แมงกานีส แคลเซียม แมกนีเซียมเหลก็ 

ฟอสฟอรัส สังกะสี และโซเดียม เป็นตน้ นอกจากน้ี ยงัมีสารประกอบจ าพวกลิกแนน คือ เซซามินและ

เซซาโมลิน ซ่ึงมีรายงานการวิจยัยืนยนัว่าช่วยเพิ่มระดบัของแกมม่าโทโคฟีรอล (gamma-tocopheryl)ใน

เลือดให้มากขึ้น ช่วยลดระดบัของเบตา้โทโคฟีรอล (β-Tocopherol) ในเลือดช่วยยบัย ั้งการเกิดปฏิกิริยา
ออกซิเดชนั และลดระดบัของคอเลสเตอรอลในเลือดลงไดน้อกจากน้ีในเม็ดงายงัมีสารประกอบสเตอร์

รอลจากพืช ซ่ึงมีบทบาทในการให้พลงังาน เพิ่มประสิทธิภาพของระบบภูมิคุม้กันของร่างกาย เพิ่ม

ประสิทธิภาพการท างานของตบัในดา้นการก าจดัสารพิษ ช่วยในการท างานของระบบประสาท ระบบ

ทางเดินอาหาร ระบบหวัใจและระบบกลา้มเน้ือ ช่วยบ ารุงสายตาและผิวช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลใน

เลือด ช่วยลดความดนัโลหิต ป้องกนัโรคหลอดเลือดหวัใจอุดตนั ช่วยต่อตา้นอนุมูลอิสระ ลดความเส่ียง

ต่อการเกิดโรคมะเร็ง และช่วยในการควบคุมน ้ าหนัก (นันทนา  พิภพลาภอนันต์ และ วิไลศรี  ลิมป

พะยอม.  2549) 

 

2.7 การท าแห้ง 

การท าแห้ง เป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีเก่าแก่ โดยพบว่ามีการน าเน้ือสัตว ์และปลาไปตากแดด 

ตั้งแต่อดีตกาล แต่ไม่มีการบนัทึกไวว้่าเร่ิมใชวิ้ธีดงักล่าวตั้งแต่เม่ือใด ซ่ึงในปัจจุบนักระบวนการท าให้
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อาหารแห้ง มีความส าคญั เน่ืองจากเป็นวิธีการถนอมอาหารท่ีท าให้เราสามารถเก็บอาหารไวไ้ด้นาน 

โดยปราศจากการเน่าเสีย สาเหตุท่ีท าใหอ้าหารเก็บไดน้านขึ้น เม่ืออาหารนั้นผา่นการท าแห้ง เพราะน ้ าท่ี

จุลินทรียต์อ้งใชใ้นการด ารงชีวิตมีไม่เพียงพอต่อกิจกรรมภายในเซลล ์จึงช่วยชะลอกิจกรรมต่างๆ ไม่วา่

จะเป็นการเจริญเติบโต การแบ่งเซลล ์นอกจากนั้นยงัช่วยใหเ้อนไซมห์ลายชนิดท่ีไม่ตอ้งการ ท่ีมีอิทธิพล

ต่อการเปล่ียนแปลงโครงสร้างเคมีของสารอาหาร เหตุผลหลกัในการท าแห้งคือ เพื่อยืดอายุการเก็บ

รักษา 

การอบแห้ง หมายถึง การใชค้วามร้อนใตส้ภาวะควบคุม เพื่อก าจดัความช้ืนออกจากอาหาร มี

วตัถุประสงค ์2 ประการ คือ ประการแรกตอ้งการลดปริมาณน ้ าในอาหาร และประการท่ีสอง ตอ้งการ

ลดน ้าหนกัอาหาร ทั้งน้ีเน่ืองจากน ้าเป็นปัจยัโดยตรงต่อการเน่าเสียของอาหาร อนัเน่ืองจากจุลินทรีย ์การ

ท าใหจุ้ลินทรียเ์จริญไม่ได ้หรือเจริญยากขึ้น โดยอาศยัหลกัการอบแหง้ จึงสรุปไดว้า่เม่ืออาหารมีปริมาณ

น ้ าอยู่มาก จุลินทรียท์ั้งหลาย เช่น บตัเตรี ยีสตแ์ละรา จะเจริญไดดี้ ซ่ึงท าให้อาหารเน่าเสียได ้ให้ความ

ร้อนแก่อาหารจนท าให้น ้ าในอาหารระเหยออกไป จนมีปริมาณน ้ าเหลืออยู่น้อยลง ในปริมาณท่ี

เหมาะสม ซ่ึงทั่วๆไปอาหารแห้งจะควบคุมให้มีความช้ืนเหลืออยู่ประมาณร้อยละ 10 ซ่ึงจะท าให้

จุลินทรียไ์ม่สามารถเจริญเติบโตได้ และท าให้การเก็บรักษาอาหารแห้ง เก็บไวไ้ด้นานขึ้น (สมบัติ  

ขอทวรวฒันา. 2559) 

2.8 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 สุมภา  เทิดขวญัชัย (2552) ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลานิลหยอง โดยศึกษาการให้

ความร้อนในการผลิตปลานิลหยอง 3 แบบ ไดแ้ก่ การให้ความร้อนแบบน่ึง การให้ความร้อนแบบใช้

ความดนั และการใหค้วามร้อนแบบยา่ง  พบวา่ การใหค้วามร้อนแบบใชค้วามดนัใหผ้ลท่ีดีท่ีสุดทุกดา้น 

เพราะจะท าให้ไดเ้น้ือปลานิลหยองท่ีมีลกัษณะนุ่ม ฟู เป็นเส้นใยมากว่าการให้ความร้อนแบบอ่ืน มีค่าสี 

L* a* b* เท่ากบั 53.91 10.50 และ30.23 ตามล าดบั ปริมาณน ้ าอิสระ (aw) เท่ากบั 0.57 ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด 2.5x102 CFU/g และจ านวนยีสตแ์ละรา นอ้ยกว่า 25 CFU/g มีปริมาณความช้ืน ไขมนั โปรตีน 

เถา้ เส้นใยหยาบ และคาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 4.75 6.54 48.06 7.47 0.54 และ 32.64 ตามล าดับ และ

ท าการศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑป์ลานิลหยองท่ีอุณหภูมิต่างกนั 3 ระดบั คือ 28 40 และ 50 องศา

เซลเซียส เป็นระยะเวลา 90 วนั น ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั พบว่า ท่ีอุณหภูมิ 28 40 และ 

50 องศาเซลเซียส ในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฎ และสี มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญั
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ทางสถิติ (P<0.05) ส่วนด้านกล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ไม่แตกต่างกัน (P>0.05) ปริมาณจุลินทรีย์

ทั้งหมด ยีสตแ์ละรา ไม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมท่ีก าหนด เม่ือค านวณตน้ทุนการผลิตปลา

นิลหยองเฉพาะวตัถุดิบ คิดเป็นเงิน 397.10 บาทต่อกิโลกรัม 

สายสมร  แกว้บริสุทธ์ิ  เพ็ญพรรณ  ศรีสกุลเตียว วิรัช  จ๋ิวแหยม และ พรชยั  จารุรัตน์จามร. 

(2549) ศึกษาผลิตภณัฑ์เน้ือปลานิลอบปรุงรส โดยการพฒันาสูตรเคร่ืองปรุงท่ีเหมาะสม จากปริมาณ

เคร่ืองปรุงต่างๆ มีการศึกษาวิธีลดกล่ินคาวดว้ยน ้ าเกลือ ศึกษาระยะเวลาการหมกั และคุณค่าทางอาหาร

ของเน้ือปลานิลอบปรุงรสท่ีได้ พบว่าการท าเน้ือปลานิลอบท่ีดี ควรลา้งเน้ือปลาในน ้ าเกลือท่ีความ

เข้มข้นร้อยละ 0.5 นาน 5 นาที จะช่วยลดกล่ินคาวปลาได้ น าปลานิลท่ีล้างเกลือเสร็จแล้ว มาใส่

เคร่ืองปรุงประกอบดว้ย น ้าตาลร้อยละ 21 ซอสปรุงรสร้อยละ 5 วานิลาร้อยละ 0.5 พริกร้อยละ 0.8 และ

เกลือร้อยละ 0.5 และหมกัเน้ือปลานาน 9-15 ชั่วโมงในตูเ้ย็น ก่อนน าไปอบในตูท่ี้อุณหภูมิ 50 องศา

เซลเซียส นาน 7 ชั่วโมง จากนั้นบดรีดให้เน้ือปลาเป็นแผ่นบาง แลว้อบอีกคร้ังท่ีอุณหภูมิ 80 องศา

เซลเซียส นาน 3-4 ชัว่โมง จะไดเ้น้ือปลานิลอบปรุงรส สามารถใชเ้ป็นอาหารวา่งท่ีมีรสชาติดี มีโปรตีน

ร้อยละ 22.53 และมีไขมนัต ่าเพียงร้อยละ 0.23 

มนทลีวรรณ์  ปานมะณี และ สุราตรี  สกุลคูหาสวรรค์  (2546) ศึกษากรรมวิธีการผลิตปลา

หยองเสริมสมุนไพร โดยศึกษากรรมวิธีการน่ึง และย่าง ของปลา 3 ชนิด คือ ปลากระเบน ปลาโอ และ

ปลาทราย จากการทดสอบทางประสาทสัมผสัพบว่า ปลาหยองท่ีม าจากปลาทรายย่างไดรั้บการยอมรับ

สูงสุด เม่ือน ามาศึกษาปริมาณการใชส้มุนไพรในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมของใบมะกรูด: ตะไคร้: ขิง ใน

อตัราส่วนดงัน้ี 5:10:15, 10:20:30 และ 15:30:45 พบว่า ปริมาณสมุนไพรในอตัราส่วน 5:10:15 กรัมต่อ

ปลาหยอง 1 สูตร ได้รับการยอมรับสูงสุด จากการวิเคราะห์คุณภาพปลาหยองมีความช้ืนร้อยละ 4.6 

โปรตีนร้อยละ 87.4 ไขมนัร้อยละ 6.3 เถา้ร้อยละ 8.0 เยื่อใบร้อยละ 1.39 ไม่พบยีสต์และรา จ านวน

จุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินมาตรฐาน เม่ือเก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน และถุงอะลูมิเนียมฟอยด์

โพลีเอทธิลีน ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์ พบว่า ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน สามารถเก็บ

รักษาไดน้าน 2 สัปดาห์ ส่วนถุงอะลูมิเนียมฟอยด์โพลีเอทธิลีน สามารถเก็บรักษาได้นาน 6 สัปดาห์ 

เน่ืองจากมีการยอมรับการผูท้ดสอบชิมลดลง ผลการวิเคราะห์ทางเคมี และทางจุลินทรีย ์พบว่า ปริมาณ

ความช้ืน และค่า TBA มีแนวโนม้เพิ่มขึ้นทุกสัปดาห์ในถุงทั้ง 2 ชนิด แต่ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนมี

แนวโนม้การพิ่มขึ้นของปริมาณความช้ืนและค่า TBA มากกวา่ถุงอะลูมิเนียมฟอยดโ์พลีเอทธิลีน และใน
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ถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีนมีปริมาณยสีตแ์ละรา 2x103 โคโลนีต่อกรัม จ านวนจุลินทรียท์ั้งหมด 2.3 x 103 

โคโลนีต่อกรัม ส่วนในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์โพลีเอทธิลีน มีปริมาณยีสตแ์ละรา 1.5x103 โคโลนีต่อกรัม 

จุลินทรียท์ั้งหมด  2 x 103 โคโลนีต่อกรัม 

นุดี เปาทอง  (2544) ศึกษาพฒันาสูตรผลิตภณัฑ์เห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้า พบว่า สูตรของ

ผลิตภัณฑ์เห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้าท่ีเหมาะสม ประกอบด้วย เห็ดนางฟ้าสดร้อยละ 69.56 น ้ าตาล

ทรายขาวร้อยละ 6.26 ซีอ๊ิวขาวร้อยละ 1.22 พริกไทยป่นร้อยละ 0.35 กระเทียมสับร้อยละ 1.74 และน ้ า

ร้อยละ 20.87 โดยน าเห็ดนางฟ้ามาตม้ในน ้ าปรุงรสเป็นเวลา 30 นาที ฉีกเห็ดออกเป็นเส้นยาวสม ่าเสมอ 

น าไปอบแหง้ท่ีอุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 ชัว่โมง แลว้น าไปทอดแบบน ้ามนัท่วมท่ีอุณหภูมิ 

170 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 วินาที ผลการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑเ์ห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้าท่ีได ้

มีค่าสี L* a* และ b* เท่ากบั 30.7  7.0 และ 8.5 ตามล าดบั Water Activity 0.324 ปริมาณความช้ืนร้อยละ 

4.58 ปริมาณโปรตีนร้อยละ 10.5 ปริมาณไขมนัร้อยละ 12.43 ปริมาณเถา้ร้อยละ 2.58 และปริมาณเส้น

ใยอาหารร้อยละ 4.56 ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์และราน้อยกว่า 300 โคโรนีต่อกรัมอาหาร เม่ือ

บรรจุผลิตภณัฑ์เห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้าท่ีพฒันาแลว้ในถุงพลาสติกชนิดโพลิโพรพีลีน (OPP) แบบ

สภาวะบรรจุก๊าซไนโตรเจน ท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดน้าน 5 สัปดาห์ และมีความ

ปลอดภยัจากจุลินทรียท่ี์ท าให้เกิดโรค การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑเ์ห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้าของ

ผูบ้ริโภค จ านวน 150 คน พบวา่ ส่วนใหญ่ผูบ้ริโภคใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑเ์ห็ดหยองจากเห็ดนางฟ้าใน

ระดบัความชอบปานกลาง 

จากการตรวจเอกสาร และงานวิจยัท่ีเก่ียวขอ้ง ผูสู้งอายุ อาหารสุขภาพ คุณค่าทางโภชนาการ

ของปลา เร่ืองหมูหยอง วตัถุดิบท่ีใช้ในการแปรรูปปลาดุกหยอง และการใช้ความร้อนในการแปรรูป

หรือประกอบอาหาร ท าให้ผูวิ้จยัคาดว่าปลาดุก ซ่ึงเป็นปลาน ้ าจืดท่ีมีผูเ้ล้ียงมาก มีผลผลิตตลอดทั้งปี มี

ราคาถูก เป็นปลาท่ีมีเน้ือมาก และรสชาติดีนั้น สามารถน ามาท าผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองท่ีพร้อมบริโภค

ได ้โดยการพฒันาสูตรปลาดุกหยอง ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ์รวมถึงศึกษาการ

ยอมรับของผูบ้ริโภค และศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองใหมี้คุณภาพดี มีความปลอดภยั

ต่อผูบ้ริโภค รวมถึงการน าองคค์วามรู้ไปถ่ายทอดเทคโนโลยกีารพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองสู่ชุมชน 

ซ่ึงมีวิธีการศึกษาทดลองดงัจะกล่าวในบทต่อไป 

 



27 
 

บทที ่3 

วธีิการด าเนินการวจิัย 
 

3.1 อุปกรณ์และวัตถุดิบท่ีใช้ในการท าปลาดุกหยอง 

      3.1.1 อุปกรณ์ท่ีใช้ในการท าปลาดุกหยอง 

 ก   กระทะไฟฟ้า (ชนิดควบคุมอุณหภูมิ ยีห่้อ Imarflex) 

 ข   เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง 

 ค   อ่างผสมสแตนเลส 

 ง   เทอร์โมมิเตอร์ 

 จ   ทพัพี 

 ฉ   ถาดแสตนเลส 

 ช   เตาแก็ส 

 ฌ  มีดและเขียง 

      3.1.2 วัตถุดิบท่ีใช้ในการท าปลาดุกหยอง 

  ก   ปลาดุก 

  ข   ซีอ๊ิวขาว 

  ค   ซีอ๊ิวด า 

  ง   น ้าตาลทรายขาว 

  จ   กระเทียมสด 

  ฉ   ข่าสด 

  ช   น ้าเปล่า 

3.2 อุปกรณ์ สารเคมี และเคร่ืองมือด้านการประเมินคุณภาพ ประกอบด้วย 

      3.2.1 อุปกรณ์การทดสอบทางประสาทสัมผัส 

      การทดสอบทางประสาทสัมผสัเพื่อประเมินคุณภาพการยอมรับผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยอง ประกอบดว้ยแบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั และชุดตวัอยา่งผลิตภณัฑ์

ปลาดุกหยอง จ านวน 2 ตวัอยา่ง 
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 3.2.2   อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ 

     ก   เคร่ืองวดัสี (Chroma meter) Hunter lab รุ่น DP-9000TM 

     ข   เคร่ืองวดัค่า aw (Rotronicay) Aqua lab รุ่น CX3TE 

 3.2.3   อุปกรณ์วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี 

       ก   วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน  

1) ตูอ้บไฟฟ้าชนิดควบคุมอุณหภูมิได ้BINDER รุ่น FED 720 

2) ถว้ยกระเบ้ืองเคลือบพร้อมฝาปิด 

3) โถดูดความช้ืน (Desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืน 

4) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง AND รุ่น HR-200 

       ข   วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

1) ขวดส าหรับยอ่ย (Digestion tube) และอุปกรณ์เคร่ืองแกว้ต่างๆ 

2) เคร่ืองยอ่ย และเคร่ืองกลัน่หาไนโตรเจน BUCHI Distillation Unit รุ่น B-324 

3) บิวเรตต ์

4) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าปหน่ง AND รุ่น HR-200 

     ค   วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั 

1) เคร่ืองสกดัไขมนั FOSS รุ่น Soxtec TM 2055 

2) ทิมเบิล (Thimble) 

3) กระดาษกรอง 

4) ขวดแกว้กน้กลม 

5) โถดูดความช้ืน (Desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืน 

6) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง AND รุ่น HR-200 

  ง   วิเคราะห์หาปริมารเยือ่ใย 

1) เคร่ืองยอ่ย FOSS รุ่น FibertecTM  1020 และรุ่น Cold Extraction Unit 1021 
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2) เตาเผาไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้CARBOLITE รุ่น CWF 1100 

3) ครูซิเบิลแกว้ (Glass crucible) 

4) โถดูดความช้ืน (Desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืน 

5) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง AND รุ่น HR-200 

   จ   วิเคราะห์หาปริมาณเถา้ 

1) ถว้ยแกว้ทนไฟ (crucible) 

2) เตาเผาไฟฟ้าท่ีควบคุมอุณหภูมิได ้CARBOLITE รุ่น CWF 1100 

3) โถดูดความช้ืน (Desiccator) ท่ีมีสารดูดความช้ืน 

4) เคร่ืองชัง่ไฟฟ้าทศนิยม 4 ต าแหน่ง AND รุ่น HR-200 

  ฉ   เคร่ืองวดัความช้ืนแบบอินฟาเรด 

 3.2.4    สารเคมีวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี 

    ก   วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

1) โซเดียมไฮดรอกไซด ์(NaOH) 

2) กรดบอริค (H3BO3) 

3) โพแทสเซียมไฮโดรเจนพาธาเลต (Potassium hydrogen phathalate, 

KHC8H4O4) 

4) โบรโมครีโซลกรีน (Bromocresol green) 

5) เมธิลเรด (Methyl red) 

6) ฟีนอลฟ์ธาลีน (Phenolphthalein) 

7) กรดซลัฟูริคเขม้ขน้ (H2SO4) 

8) เอธิลแอลกอฮอลร้์อยละ 95 (Ethanol, C2H5OH) 

9) กรดไฮโดรคลอริคเขม้ขน้ (HCL เขม้ขน้ร้อยละ 37 หรือ 12 mol/L) 

10) สารเร่งปฎิกิริยา 
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  ข  วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั 

1) ปิโตรเลียมอรเทอร์ 

  ค  วิเคราะห์หาปริมาณเยือ่ใย 

1) สารละลายกรดซลัฟูริกเขม้ขน้ร้อยละ 1.25  

2) สารละลายโปแตสเซียมไฮดรอกไซดเ์ขม้ขน้ร้อยละ 1.25  

3) N-octanol 

 3.2.5 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์คุณภาพทางจุลนิทรีย์ 

     ก   อุปกรณ์เคร่ืองแกว้ในการวิเคราะห์คุรภาพทางจุลินทรีย ์ 

  ข   ตูอ้บลมร้อนส าหรับฆ่าเช้ือ (Hot air oven) Binder 

  ค   ตูป้ลอดเช้ือ (Bosstech) Haul Force 

  ง   ตูบ้่มเพาะเช้ือ (Incubator) Memmert 

  จ   หมอ้อดัความดนั (Labo Autoclave) Sanyo 

  ฉ   เคร่ืองเขยา่สารในหลอดทดลอง Mixer uzusio VTX-3000L 

  ช   สารเคมีท่ีใชใ้นการวิเคราะห์จุลินทรีย ์

 3.2.6 อุปกรณ์ส าหรับวิเคราะห์ข้อมูล 

  ก   แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 

  ข   โปรแกรมส าเร็จรูป SPSS 

 3.3 วิธีการด าเนินการทดลอง 

 3.3.1 การพฒันาสูตรการผลิตปลาดุกหยอง  

 โดยศึกษาสูตรพื้นฐาน 3 แหล่งท่ีมีส่วนผสมแตกต่างกนั แสดงดงัตารางท่ี 3-1 วางแผนการ

ทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Completely Randomized Design, CRD) (อนุวตัร  แจ้งชัด.  2549) โดยมี

ขั้นตอนการท าปลาดุกหยอง และรายละเอียดแตกต่างกนัตามภาคผนวก ก แสดงดงัรูปท่ี 3-1 คดัเลือก 1 

สูตรพื้นฐานและพฒันาผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยอง เป็น 2 ผลิตภณัฑ์ ได้แก่ ผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรส
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ดั้งเดิมและรสสาหร่ายผสมงา จากนั้นน าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในด้านความชอบ

โดยรวม ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และ

เจา้หนา้ท่ีคณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์ ดว้ย

วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  (9 – Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวญั  ชมปรีดา.  2536) 

น าผลมาวิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance-ANOVA) และ

วิเคราะห์หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป 

SPSS ในการวิเคราะห์ 

ตารางท่ี 3-1 สูตรพื้นฐานปลาดุกหยอง 

ส่วนผสม น ้าหนักส่วนผสมในแต่ละสูตร (กรัม) 

1ก 2ข 3 
เน้ือปลาสุก 500 400 600 
กระเทียมสับ     - - 40 
ข่าสับละเอียด   - - 40 
ซีอ๊ิวขาว          60 50 50 
ซีอ๊ิวด า  15 45 15 
น ้าตาลทราย     75 90 50 
น ้า   250 175 50 
เกลือป่น - 30 - 
ท่ีมา : ก กรมประมง. (มปป.) 

         ข จรรยา สุบรรณ. (2528) 
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รูปท่ี 3-1 ขั้นตอนการท าปลาดุกหยองสูตรพื้นฐาน 

 

 3.3.2 ศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

 น าผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยองท่ีได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุดจากข้อ 3.3.1                               

มาวิเคราะห์คุณภาพดา้นต่างๆ โดยท าการทดลอง 3 ซ ้า 

 ก   ทางกายภาพ 

1) วดัค่าสี โดยใชเ้คร่ืองวดัสี 

2) วดัค่าวอตอร์แอกทิวิตี ดว้ยเคร่ืองวดัค่า aw 

น าปลาดุกตดัหวัผา่ทอ้ง เอาไส้พุงออกใหห้มด 

ลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้าเกลือ 4 เปอร์เซ็นต ์

น าปลาดุกมาน่ึงใหสุ้ก  30 นาที แกะเฉพาะเน้ือปลา 

ชัง่ส่วนผสมท่ีเป็นเคร่ืองปรุงทั้งหมด น าไปใส่กระทะตั้งไฟ

ละลาย แลว้จึงใส่เน้ือปลาดุกลงไปคัว่จนแหง้ 

น าเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 ชัว่โมง 30 นาที 

ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ บรรจุในภาชนะแหง้ปิดสนิท 
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ข   ทางจุลินทรีย ์ตามวิธีการ AOAC (2000) 

1) ตรวจสอบจุลินทรียท์ั้งหมด โดยวิธี Total Plate Count 

2) ตรวจสอบยสีตแ์ละรา โดยวิธีวิเคราะห์จ านวนยวีตแ์ละราในอาหารเล้ียงเช้ือ 

ค   ทางเคมี Proximate Analysis ตามวิธีการ AOAC (2000) 

1) วิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน 

2) วิเคราะห์หาปริมาณไขมนั 

3) วิเคราะห์หาปริมาณโปรตีน 

4) วิเคราะห์หาปริมาณเถา้ 

5) วิเคราะห์หาปริมาณเส้นใยหยาบ 

6) วิเคราห์หาปริมาณคาร์โบไฮเดรต 

 3.3.3 ศึกษาอายุการเกบ็รักษาผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

  น าผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองท่ีได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผสัมากท่ีสุด ได้แก่ ปลา

ดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา มาบรรจุถุงอะลูมิเน่ียมฟอยด์ Polypropylene ท่ีปิดสนิท และ

ศึกษาอายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง 25 องศาเซลเซียส เป้นระยะเวลา 30 วนั โดยกรสุ่มตรวจสอบ

คุณภาพของผลิตภณัฑว์นัท่ี 15 และวนัท่ี 30 คร้ังละ 3 ซ ้า ตามขอ้ 3.3.2 และประเมินคุรภาพทางประสาท

สัมผสัในดา้นความชอบโดยรวม ลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ใชผู้ท้ดสอบจ านววน 

30 คน ซ่ึงเป็นอาจารย์ และเจ้าหน้าท่ีคณะเทคโนโลยีการเกษตรและเทคโนโลยีอุตสาหกรรม 

มหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์ ดว้ยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั  (9 – Point Hedonic 

Scale) (เพญ็ขวญั  ชมปรีดา. 2536) น าผลมาวิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis 

of Variance-ANOVA) และวิเคราะห์หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 

โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ในการวิเคราะห์ 

 3.3.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลติภัณฑ์ปลาดุกหยองสู่ชุมชน  

 โดยจดัโครงการอบรมการถ่ายทอดองคความรู้การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง และอบรม

เชิงปฏิบติัการในแปรรูปผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในวนัท่ี 29 มิถุนายน 2565 
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ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ โดยก าหนด

ผูเ้ขา้ร่วมอบรม จ านวน 30 คน ซ่ึงมีก าหนดการ (ตามเอกสารภาคผนวกท่ี ค) รวมถึงการประเมินความ

พึงพอใจในการเขา้ร่วมโครงการ น าขอ้มูลมาวิเคราะห์หาค่าเฉล่ีย การแจกแจงความถ่ี (frequency) ค่า

ร้อยละ (percentage) และค่ามชัฌิมเลขคณิต (arithmetic mean) และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐาน (standard 

deviation: SD)โดยใชโ้ปรแกรมส าเร็จรูป SPSS ในการวิเคราะห์ 

 

3.4 สถานที่ท าการศึกษาทดลอง 

 3.4.1 คดัเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลาดุกหยอง และพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม

และรสสาหร่ายผสมงา ห้องปฎิบัติการหลักสูตรเกษตรศาสตร์ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ

เทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์ 

 3.4.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง และศึกษาอายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑป์ลาดุก                     

หยอง ห้องปฎิบัติการ ศูนย์วิทยาศาสตร์ คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี มหาวิทยาลัยราชภัฎ

เพชรบูรณ์ 

 3.4.3 ประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีการเกษตรและ

เทคโนโลยอุีตสาหกรรม มหาวิทยาลยัราชภฎัเพชรบูรณ์ 

 3.4.5 ถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองสู่ชุมชน ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็

เพียงพอ ต าบลหว้ยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

 

3.5 ระยะเวลาในการด าเนินการทดลอง 

 การทดลองคร้ังน้ีเร้ิมตั้งแต่เดือน กุมภาพนัธ์ พ.ศ. 2565 – เดือนกนัยายน พ.ศ. 2565 
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บทที ่4 

ผลการวจิัย 

การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง เพื่อเป็นอาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ  โดยผลการศึกษาจะ

แยกตามวตัถุประสงคด์งัน้ี  

4.1 ผลการพฒันาสูตรต้นแบบผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง  

 4.1.1 ผลการคัดเลือกสูตรพื้นฐานการผลติปลาดุกหยอง 

 การทดลองคร้ังน้ีได้ท าการศึกษาสูตรการผลิตปลาดุกหยองท่ีเหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 3 

แหล่งท่ีมีส่วนผสมแตกต่างกัน (ตารางท่ี 3-1) เม่ือท าปลาดุกหยองได้ทั้ ง 3 สูตร น าไปทดสอบทาง

ประสาทสัมผสั ค่าคะแนนเฉล่ียคุรภาพทางประสาทสัมผสัของปลาดุกหยองสูตรพื้นฐาน แสดงดัง

ตารางท่ี 4-1  

ตารางท่ี 4-1 คะแนนค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของปลาดุกหยองสูตรพื้นฐาน 

คุณลกัษณะ คะแนนค่าเฉล่ียของปลาดุกหยองแต่ละสูตร 
1 2 3 

ลกัษณะปรากฎ 6.70b±1.39 6.27b±1.46 7.60a±1.19 
สี 6.83b±1.21 5.33c±1.79 7.70a±1.18 
กล่ิน 6.53b±1.61 5.43c±1.59 7.47a±1.22 
รสชาติ 6.40b±1.81 5.17c±2.02 7.40a±1.74 
เน้ือสัมผสั 6.60b±1.57 5.47c±1.78 7.33a±1.35 
ความชอบโดยรวม 7.23a±1.45 5.93b±1.66 7.63a±1.10 
หมายเหตุ : อกัษรท่ีต่างกนัในแนวนอน แสดงคะแนนค่าเฉล่ียมีความแตกต่างอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ                        

(P< 0.05) 

 ปลาดุกหยองทั้ง 3 สูตรมีลกัษณะปรากฎ นุ่มฟู เป็นเส้นใย ปลาดุกหยองสูตรท่ี 1 และ 3 มีสี

น ้าตาลอ่อนกวา่สูตรท่ี 2 เน่ืองจากปริมาณของซีอ๊ิวด าในแต่ละสูตรนอ้ยกว่าสูตรท่ี 2  จึงมีผลท าใหสี้ของ

ปลาดุกหยองแตกต่างกนั ปลาดุกหยองสูตรท่ี 1 และ 2 มีกล่ินคาวปลาเล็กน้อย เน่ืองจากลา้งปลาดว้ย
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น ้ าเกลือร้อยละ 4 เป็นการช่วยลดกล่ินคาวปลาได ้แต่ปลาดุกหยองสูตรท่ี 3 จะไม่ไดก้ล่ินคาวปลาเลย 

เน่ืองจากมีกล่ินสมุนไพรของกระเทียมและข่าแทน เพิ่มความหอมมากกวา่สูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ท่ีไม่ได้

ใส่สมุนไพรในสูตรดา้นรสชาติและเน้ือสัมผสัของปลาดุกหยองทั้ง 3 สูตร พบว่า สูตรท่ี 3 มีค่าเฉล่ีย

มากกว่าสูตรท่ี 1 และ 2 และความชอบโดยรวมของปลาดุกหยองทั้ง 3 สูตร พบว่ามีค่าเฉล่ียเท่ากับ 

7.23±1.45 5.93±1.66 และ 7.63±1.10 ตามล าดับ ซ่ึงมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ดงันั้นสูตรท่ี 3 เป็นสูตรท่ีมีคะแนนการยอมรับมากท่ีสุด และผูว้ิจยัไดเ้ลือกสูตรท่ี 3 มาพฒันา

ผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองตน้แบบรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา และศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี 

จุลินทรียแ์ละทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคต่อไป 

 

4.1.2 ผลการพฒันาสูตรต้นแบบผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง ส าหรับผู้สูงอายุ  

โดยพฒันาสูตรตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 2 ชนิด คือ ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม และปลาดุก                 
หยองผสมสาหร่ายโรยงา โดยมีขั้นตอนและวิธีการดงัแสดงในรูปท่ี 4-1  
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รูปท่ี 4-1 ขั้นตอนการแปรรูปปลาดุกหยอง 
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4.2 ผลการศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง  

4.2.1 ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ดงัน้ี 

 4.2.1.1 วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b*  โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี และ
ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี โดยเคร่ืองวดัค่า aw 

จากผลการทดลองคุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b*  ของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรส
ดั้งเดิม พบว่า มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 53.91±1.36 10.50±0.69 30.23±0.26 ส่วนผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองผสม
สาหร่ายโรยงา มีค่าเฉล่ียเท่ากบั 50.20±0.01 11.25±0.51 28.65±0.51 ซ่ึงมีค่าแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญั
ทางสถิติ (P<0.05) ส่วนค่า ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์ไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (P>0.05) ดงั
แสดงในตารางท่ี 4-2  

ตารางท่ี 4-2 แสดงค่าคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
  ผลติภัณฑ์ ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม ปลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรยงา 
ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) 0.57±0.01 0.56±0.01 
ค่าสี 

L* ns 
a* ns 
b* ns 

 
53.91±1.36 
10.50±0.69 
30.23±0.26 

 
50.20±0.01 
11.25±0.51 
28.65±0.51 

หมายเหตุ ตวัอกัษร ns  แสดงถึงมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 

 จากตารางท่ี 4-2 คุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์พบวา่ ปลาดุก    

หยองมีค่าความสวา่ง L* มีค่าระดบักลาง ค่า a* มีค่าเป็นบวก จึงมีสีออกแดง และค่า b* มีค่าเป็นบวกสูง 

จึงมีสีออกเหลืองเขม้ นั้นคือปลาดุกหยองมีสีเหลืองออกแดงเลก้นอ้ย และไม่คล ้า ส่วนปริมาณน ้ าอิสระ 

(aw) เท่ากับ 0.57 แสดงว่าปริมาณน ้ าอิสระน้อยมาก ซ่ึงปริมาณน ้ าอิสระน้ีมีคุณภาพอยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานก าหนด เม่ือเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ซ่ึงค่า aw น้อยกว่า 0.7 แสดงว่า

จุลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตไดน้อ้ยมาก และผูบ้ริโภคสามารถบริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั 

 4.2.1.2 วิเคราะห์คุณภาพทางเคมี โดยวิธี Proximate Analysis (AOAC, 2000)  

จากตารางท่ี 4-3 องคป์ระกอบทางเคมีของปลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา พบวา่
มีมีความช้ืนร้อยละ 4.53 และ 4.75 ตามล าดบั โปรตีนร้อยละ 48.06 และ 50.12 ไขมนัร้ออยละ 6.54 และ 
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7.35 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 32.64 และ 33.52 ตามล าดบั และเถา้ร้อยละ 7.47 และ 7.54 ตามล าดบั ซ่ึง
ปลาดุกหยองของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีค่าความช้ืนอยู่ในเกณฑม์าตรฐานก าหนด เน่ืองจากเป็นการคัว่และ
อบด้วยความร้อนเพื่อก าจัดน ้ าออกจากอาหาร ท าให้มีน ้ าอยู่ในปริมาณท่ีจุลินทรีย์ไม่สามารถ
เจริญเติบโตได ้ 

 

ตารางท่ี 4-3 แสดงค่าคุณภาพทางเคมีของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
องคป์ระกอบทางเคมี (ร้อยละ) ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม ปลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรย

งา 
ความช้ืน 4.53±0.01 4.75±0.03 
โปรตีน 48.06±0.02 50.12±0.02 
ไขมนั 6.54±0.01 7.35±0.02 
คาร์โบไฮเดรต 32.64±0.03 33.52±0.02 
เถา้ 7.47±0.02 7.54±0.02 

 

4.2.1.3 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count, 
TPC)  ยสีตแ์ละรา 

ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่ามี   
จุลินทรียท์ั้งหมด เท่ากบั 2.5x103 CFU/g และในปลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา เท่ากบั 3x103 CFU/g  
และปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ์ มีปริมาณยีสต์และรา < 25 CFU/g  ดังแสดงในตารางท่ี 4-4 ซ่ึงมี
ปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสต์และรา หรืออยู่ในเกณฑ์มาตรฐานก าหนด แสดงว่าปลาดุกหยองทั้ง 2 
ผลิตภณัฑมี์คุณภาพทางจุลินทรียท่ี์ดี 

ตารางท่ี 4-4 แสดงค่าคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
คุณภาพทางจุลินทรีย ์(CFU/g)                       ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม ปลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรยงา 
จุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count, TPC)   2.5x103 3x103 
ยสีตแ์ละรา  < 25 <25 
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4.2.2 ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบทางประสาทสัมผสัดา้น ความชอบ
โดยรวม ลกัษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั ให้คะแนนโดยวิธี 9-point hedonic scale (เพญ็
ขวญั, 2536) วิเคราะห์ความแตกต่าง Duncan’s New Multiples Range Test (DMRT) ใชโ้ปรแกรม SPSS 
ในการวิเคราะห์ 

จากตารางท่ี 4-5 พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยองทั้ง 2 
ผลิตภณัฑ ์ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือสัมผสั ซ่ึงมีค่าเฉล่ียของขอ้มูลแตกต่างกนัอย่างไม่มี
นยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ส่วนกล่ินผูบ้ริโภคให้คะแนนความพึงพอใจปลาดุกหยองรสสาหร่ายผสม
งามากกว่าปลาดุกหยองรสดั้งเดิม โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 8.05±1.21 และ 7.85±1.76 ตามล าดบั ซ่ึงมีความ
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) เน่ืองจากมีกล่ินหอมของสาหร่ายและงาขาวเพิ่มขึ้นมา จึง
ท าให้ผูบ้ริโภคให้การยอมรับมากกว่า และการยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง พบว่า
ผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความพึงพอใจมากท่ีสุดในผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิมมากกวา่รสสาหร่ายผสม
งา โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากบั  8.91±1.76 และ 8.60±1.68 ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (P<0.05) 
 
ตารางท่ี 4-5 แสดงค่าการยอมรับของผูบ้ริโภคตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 

คุณลกัษณะ 
 

ตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
รสดั้งเดิม ผสมสาหร่ายโรยงา 

ลกัษณะปรากฏ ns 7.45±1.09 7.05±1.61 
สี ns 7.85±1.93 7.60±1.64 
กล่ิน  7.85b±1.76 8.05a±1.21 
รสชาติ ns 7.80±1.77 7.60±1.72 
เน้ือสัมผสั ns 7.70±1.80 7.50±1.69 
การยอมรับโดยรวม 8.91a±1.76 8.60b±1.68 
หมายเหตุ ตวัอกัษร a,b ในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05)  

       ns แสดงถึงมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
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4.3 ผลการศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

4.3.1 เก็บขอ้มูลอายุการเก็บรักษาวนัท่ี 15 และ 30 ของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์โดยวิเคราะห์
คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b*  โดยใชเ้คร่ืองวดัค่าสี และค่าวอเตอร์แอกติวิต้ี โดยเคร่ืองวดั
ค่า aw  

จากตารางท่ี 4-6 คุณภาพทางกายภาพดา้นสีของปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์ค่าความ
สว่าง (L*) เพิ่มขึ้นจาก 53.89±0.02 เป็น 54.21±0.01 และ จาก 51.20± 0.02 เป็น 52.11±0.01 ค่าสีแดง 
(a*) เพิ่มขึ้นจาก 10.38±0.01 เป็น 11.23±0.02 และ 10.25±0.02 เป็น 11.54±0.01 ส่วนค่าสีเหลือง (b*) มี
ค่าเพิ่มขึ้นจาก30.58±0.02 เป็น 31.50±0.02 และ 29.33±0.02 เป็น 30.36±0.02 ตามล าดบั จะเห็นไดว้่า
โดยภาพรวมคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง มีการเปล่ียนแปลงเม่ืออายุการเก็บรักษา
นานขึ้น โดยผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑมี์สีคล ้าขึ้น  ส่วนคุณภาพทางดา้นปริมาณน ้ าอิสระ 
(aw) ของปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์พบวา่ค่า aw  จะเพิ่มขึ้นเม่ืออายกุารเก็บรักษานานขึ้น  

ตารางท่ี 4-6 แสดงค่าคุณภาพทางกายภาพของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 
  ผลิตภณัฑ ์ ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม ปลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรยงา 
อายกุารเก็บรักษา (วนัท่ี) 15 30 15 30 
ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี (aw) 0.57±0.01 0.60±0.01 0.56±0.01 0.63±0.01 
ค่าสี 

L* ns 
a* ns 
b* ns 

 
53.89±0.02 
10.38±0.01 
30.58±0.02 

 
54.21±0.01 
11.23±0.02 
31.50±0.02 

 
51.20± 0.02 
10.25±0.02 
29.33±0.02 

 
52.11±0.01 
11.54±0.01 
30.36±0.02 

หมายเหตุ ตวัอกัษร ns ในแนวนอนแสดงถึงมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 

4.3.2 เก็บข้อมูลอายุการเก็บรักษาวนัท่ี 15 และ 30 ของทั้ ง 2 ผลิตภัณฑ์ วิเคราะห์
คุณภาพทางจุลินทรีย ์ไดแ้ก่ จุลินทรียท์ั้งหมด (Total Plate Count, TPC) ยสีตแ์ละรา 

คุณภาพทางดา้นจุลินทรียข์องปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่าจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดมี
ปริมาณเพิ่มขึ้นในวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 จาก 4x103 และ 5 x103 CFU/g ตามล าดบั และผลิตภณัฑ์ปลา
ดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา มีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 3x103 เป็น 5 x103 CFU/g ตามล าดบั 
แต่จ านวนยีสต์และราท่ีตรวจนับได ้มีจ านวนน้อยกว่า 25 CFU/g ในวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 ซ่ึงคุณภาพ
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ทางดา้นจุลินทรียไ์ม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นก าหนด
ไว ้ 

ตารางท่ี 4-7 แสดงค่าคุณภาพทางจุลินทรียข์องผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 
คุณภาพทางจุลินทรีย ์(CFU/g)                       ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม ปลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรยงา 
อายกุารเก็บรักษา (วนัท่ี) 15 30 15 30 
จุลินทรียท์ั้งหมด  
(Total Plate Count, TPC)   

4x103 5 x103 3x103 5 x103 

ยสีตแ์ละรา  < 25 <25 <25 <25 

4.3.3 ทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบทางประสาทสัมผสั โดยวิธี 9-point 
hedonic scale (เพญ็ขวญั, 2536) วิเคราะห์ความแตกต่าง Duncan’s New Multiples Range Test (DMRT)  
 

จากตารางท่ี 4-8 การยอมรับของผูบ้ริโภคของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง โดยทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา ในวนัท่ี 15 พบว่า ค่าเฉล่ีย

คะแนนความพึงพอใจ ในดา้นลกัษณะปรากฎ รสชาติ และเน้ือสัมผสั แตกต่างกนัอย่างไม่มีนัยส าคญั

ทางสถิติ (P>0.05) ส่วนทางดา้นสี และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสสาหร่ายผสม

งา ใหค้่าเฉล่ียมากกวา่รสดั้งเดิม เท่ากบั 7.85±1.46 7.45±1.93 และ 8.11±1.76 7.35±1.76 ตามล าดบั ส่วน

กล่ินของปลาดุกหยองรสดั้งเดิมมีค่าเฉล่ียสูงกว่ารสสาหร่ายผสมงา เท่ากบั 7.56±1.76 7.15±1.34 ซ่ึง

ใหผ้ลค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 
 

ตารางท่ี 4-8 แสดงค่าการยอมรับของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ท่ีระยะเวลา 15 วนั 
 

คุณลกัษณะ 
 

ตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
รสดั้งเดิม ผสมสาหร่ายโรยงา 

ลกัษณะปรากฏ ns 8.45±1.43 8.23±1.56 
สี  7.45b±1.93 7.85a±1.46 
กล่ิน  7.56a±1.76 7.15b±1.34 
รสชาติ ns 7.35±1.77 7.56±1.56 
เน้ือสัมผสั ns 8.70±1.80 7.60±1.80 
การยอมรับโดยรวม 7.35b±1.76 8.11a±1.76 
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หมายเหตุ ตวัอกัษร a,b ในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(P<0.05)  

       ns ในแนวนอนแสดงถึงมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
 

 

จากตารางท่ี 4-9 การยอมรับของผูบ้ริโภคของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง โดยทดสอบทาง

ประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา ในวนัท่ี 30 พบว่า ค่าเฉล่ีย

คะแนนความพึงพอใจ ในด้านลักษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั แตกต่างกันอย่างไม่มี

นัยส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ส่วนทางด้านสี และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรส

สาหร่ายผสมงา ให้ค่าเฉล่ียมากกว่ารสดั้งเดิม เท่ากบั 7.60±1.66  7.23±1.64 และ 7.60±1.68  7.21±1.68 

ตามล าดบั ซ่ึงใหผ้ลค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  
 

 

ตารางท่ี 4-9 แสดงค่าการยอมรับของผูบ้ริโภคผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง ท่ีระยะเวลา 30 วนั 
 

คุณลกัษณะ 
 

ตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 
รสดั้งเดิม ผสมสาหร่ายโรยงา 

ลกัษณะปรากฏ ns 8.05±1.61 8.05±1.66 
สี  7.23b±1.64 7.60a±1.66 
กล่ิน ns 7.00±1.21 6.95±1.46 
รสชาติ ns 7.21±1.72 7.34±1.72 
เน้ือสัมผสั ns 8.50±1.69 7.50±1.69 
การยอมรับโดยรวม 7.21b±1.68 7.60a±1.68 

หมายเหตุ  
 
ตวัอกัษร a,b ในแนวนอนแสดงค่าความแตกต่างกนัของขอ้มูลอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05)  

       ns ในแนวนอนแสดงถึงมีความแตกต่างอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) 
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4.4 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลติภัณฑ์ปลาดุกหยองสู่ชุมชน 

 
โดยจดัโครงการอบรมการถ่ายทอดองคความรู้การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง และอบรมเชิง

ปฏิบติัการในแปรรูปผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยอง ให้แก่กลุ่มวิสาหกิจชุมชน ในวนัท่ี 29 มิถุนายน 2565 ณ 
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จงัหวดัเพชรบูรณ์  โดยก าหนด
ผูเ้ขา้ร่วมอบรม จ านวน 20 คน รวมถึงการประเมินความพึงพอใจในการเขา้ร่วมโครงการ 

 
 

 

 

 
 
 
 
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
รูปท่ี 4-2 รวมภาพการอบรมถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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4.4.1 ผลการวิเคราะห์แบบประเมินความพึงพอใจของเกษตรกร 

จากการถ่ายทอดองค์ความรู้ และอบรมเชิงปฏิบติัการการพฒันาผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยอง เพื่อ

เป็นอาหารส าหรับผูสู้งอายุ พบว่าเกษตรกรมีความพึงพอใจในการเขา้ร่วมโครงการ โดยแบ่งขอ้มูล

ออกเป็น 2 ส่วนไดแ้ก่ ส่วนท่ี 1 ขอ้มูลทัว่ไปของเกษตรกร ส่วนท่ี 2 ระดบัความพึงพอใจต่อการเขา้ร่วม

โครงการ ซ่ึงมีผลดงัต่อไปน้ี 

 

ส่วนท่ี 1 ข้อมูลทั่วไปของเกษตรกร 

ผลการวิเคราะห์ขอ้มูลจากการท าแบบประเมินความพึงพอใจในการเขา้ร่วมอบรมโครงการการ

พฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง อาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ ดงัแสดงดงัตารางท่ี 4-10 และตารางท่ี 4-

11 โดยการรวบรวมขอ้มูลคร้ังน้ี มีผูเ้ขา้ร่วมอบรมให้ขอ้มูลในการตอบประเมินความพึงพอใจทั้งส้ิน 20 

ราย เป็นเพศหญิง 15 คน เพศชาย 5 คน ซ่ึงมีเพศหญิงมากกวา่เพศชาย คิดเป็นร้อยละ 75 โดยผูเ้ขา้อบรม

ส่วนใหญ่ มีอาย ุ31-40 ปี 25-30 ปี 41-50 ปี และมากกวา่ 50 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 35 15 และ 10 ตามล าดบั 

ส าหรับระดับการศึกษาของผูเ้ข้าร่วมโครงการในคร้ังน้ี พบว่า ผูเ้ข้าร่วมอบรมส่วนใหญ่ มีระดับ

การศึกษาระดบัปริญญาตรี จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ระดบัมธัยมศึกษา จ านวน 8 คน คิดเป็น

ร้อยละ 40  และระดบัประถมศึกษาจ านวน 2 คน คิดเป็นร้อยละ 10  ในดา้นอาชีพ ส่วนใหญ่มีอาชีพ

เกษตรกร จ านวน 14 คน  คิดเป็นร้อยละ 70 รับจา้งทัว่ไป จ านวน 5 คน และธุรกิจส่วนตวั จ านวน 1 คน  

คิดเป็นร้อยละ 25 และ 5 ตามล าดบั เป็นตน้ ดงัแสดงในตารางท่ี 4-10 

ตารางท่ี 4-10 ขอ้มูลทัว่ไปของเกษตรกร (n=20) 

ข้อมูล   จ านวน ร้อยละ 

เพศ   
    - หญิง 15 75 
    - ชาย 5 25 
อายุ   
    - ต ่ากวา่ 25 ปี - - 
    - 25-30 ปี 7 35 
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ข้อมูล จ านวน ร้อยละ 
    - 31-40 ปี 8 40 
    - 41-50 ปี 3 15 
- มากกวา่ 50 ปี 2 10 

การศึกษา   
    - ประถมศึกษา 2 10 
    - มธัยมศึกษา 8 40 
    - ปริญญาตรี 10 50 
    - ปริญญาโท -  
อาชีพ   
    - ขา้ราชการ - - 
    - เกษตรกร 14 70 
    - รับจา้งทัว่ไป 5 25 
    - อ่ืนๆ ระบุ ธุรกิจส่วนตวั 1 5 

  

ส่วนท่ี 2 ระดับความพงึพอใจของผู้เข้าร่วมอบรม 

ขอ้มูลท่ีไดจ้ากการประเมินความพึงพอใจพบว่า ดา้นหัวขอ้การบรรยาย ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมี

ระดบัความพึงพอใจอยู่ในเกณฑม์ากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.50±0.55 ดา้นสถานท่ี/ดา้นการบริการ

ให้บริการของเจา้หน้าท่ี ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดับความพึงพอใจอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 4.56±0.60 ดา้นกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยู่

ในเกณฑม์ากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.71±0.48 ดา้นความรู้ความเขา้ใจ/คุณภาพในการให้บริการ โดย

วดัความรู้ความเขา้ใจ ก่อน เขา้ร่วมอบรม ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดับความพึงพอใจอยู่ในเกณฑ์ปาน

กลาง ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 3.30±1.13และวดัความรู้ความเขา้ใจ หลงั เขา้ร่วมอบรม พบว่า ผูเ้ขา้ร่วม

โครงการมีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด  ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.90±0.31 และทางดา้นการน า

ความรู้ไปใช้ประโยชน์ ผูเ้ข้าร่วมโครงการมีระดับความพึงพอใจอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 4.75±0.51 และการประเมินความพึงพอใจในภาพรวมทั้งหมด พบว่า ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบั

ความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด  ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75±0.44 ดงัแสดงในตารางท่ี 4- 11 
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ตารางท่ี 4-11 ระดบัความพึงพอใจของผูเ้ขา้ร่วมอบรม 

ประเด็นท่ีประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

ค่าเฉลีย่±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สรุปผล 
ความพงึพอใจ 

1. หัวข้อการบรรยาย   
1.1 การถ่ายทอดองคค์วามรู้ การพฒันาผลิตภณัฑป์ลาดุก              
หยอง 

4.40±0.59 มาก 

1.2 อบรมเชิงปฏิบติัการการแปรรูปผลิตภณัฑป์ลาดุกหยอง 4.60±0.50 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่ 4.50±0.55 มาก 

2. สถานท่ี/ด้านการบริการให้บริการของเจ้าหน้าท่ี   

2.1 สถานท่ีจดัการอบรมมีความเหมาะสมกบัรูปแบบ

โครงการ 

4.60±0.75 มากท่ีสุด 

2.2 เจา้หนา้ท่ีใหบ้ริการดว้ยความสุภาพ เป็นมิตร 

กระตือรือร้น เตม็ใจใหบ้ริการ 

4.70±0.47 มากท่ีสุด 

2.3 การช้ีแจงและใหค้  าแนะน าเก่ียวกบัการใหบ้ริการท่ีชดัเจน 4.55±0.60 มากท่ีสุด 

2.4 ความสามารถของวิทยากรในการถ่ายทอดความรู้ 4.75±0.44 มากท่ีสุด 

2.5 การเปิดโอกาสใหผู้ฟั้งซกัถามหรือมีส่วนร่วม 4.20±0.77 มาก 

ค่าเฉลีย่ 4.56±0.60 มากท่ีสุด 

3. ด้านกระบวนการ ข้ันตอนการให้บริการ   
3.1 มีกระบวนการและขั้นตอนเป็นระบบชดัเจน 4.90±0.31 มากท่ีสุด 
3.2 ระยะเวลาด าเนินการมีความเหมาะสม 4.55±0.51 มากท่ีสุด 
3.3 มีการประสานงานและการประชาสัมพนัธ์ 4.60±0.59 

 
มากท่ีสุด 



48 
 

ประเด็นท่ีประเมิน 
ระดับความพงึพอใจ 

ค่าเฉลีย่±ส่วน
เบี่ยงเบนมาตรฐาน 

สรุปผล 
ความพงึพอใจ 

3.4 มีเอกสาร/แผน่พบั/ขอ้มูลต่าง ๆ ประกอบการอบรม
ใหบ้ริการ 

4.80±0.52 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่ 4.71±0.48 มากท่ีสุด 
4. ด้านความรู้ความเข้าใจ/คุณภาพในการให้บริการ   
4.1 ความรู้ท่ีไดรั้บตรงตามวตัถุประสงค/์ความตอ้งการของผู ้
เขา้อบรม 

4.75±0.44 มากท่ีสุด 

4.2 ความรู้ความเขา้ใจ ก่อน เขา้อบรม      3.30±1.13  ปานกลาง 
4.3 ความรู้ความเขา้ใจ หลงั เขา้อบรม 4.90±0.31 มากท่ีสุด 
5. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์   
5.1 เน้ือหาท่ีไดรั้บ สามารถน าไปใชป้ระโยชน์ใน
ชีวิตประจ าวนัและการท างานได ้

4.80±0.41 มากท่ีสุด 

5.2 เอกสาร/ส่ือ/นวตักรรมท่ีไดรั้บ สามารถน าไปใช้
ประโยชน์ได ้

4.75±0.55 มากท่ีสุด 

5.3 ความรู้จากการอบรมสามารถน าไปพฒันาต่อยอดเป็นองค์
ความรู้ใหม่ได ้

4.70±0.57 มากท่ีสุด 

ค่าเฉลีย่ 4.75±0.51 มากท่ีสุด 
ความพงึพอใจในภาพรวมทั้งหมด 4.75±0.44 มากท่ีสุด 

หมายเหตุ เกณฑท่ี์ใชว้ดัระดบัความพึงพอใจมีดงัน้ี 

คะแนน  1.00-1.50  หมายถึง  ระดบัความพึงพอใจนอ้ยท่ีสุด 

คะแนน  1.51-2.50  หมายถึง  ระดบัความพึงพอใจนอ้ย 

คะแนน  2.51-3.50  หมายถึง  ระดบัความพึงพอใจปานกลาง 

คะแนน  3.51-4.50  หมายถึง  ระดบัความพึงพอใจมาก 

คะแนน  4.51-5.00  หมายถึง  ระดบัความพึงพอใจมากท่ีสุด 
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บทที ่5 

สรุปผล อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 

5.1 สรุปผลการวิจัย 

 5.1.1 การพฒันาสูตรต้นแบบผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

 ผลการคดัเลือกสูตรพื้นฐานการผลิตปลาดุกหยองท่ีเหมาะสมจากสูตรพื้นฐาน 3 แหล่ง ท่ีมี

ส่วนผสมแตกต่างกนั พบว่าค่าคะแนนคุณลกัษณะทางประสาทสัมผสัในดา้นลกัษณะปรากฎ สี กล่ิน 

รสชาติ เน้ือสัมผวั และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกนัอย่างมีนัยส าคญัทางสถิติ (P<0.05) โดย

สูตรพื้นฐานสูตรท่ี 3 มีค่าคะแนนเฉล่ียสูงท่ีสุดในทุกด้าน และสูตรพื้นฐานท่ี 3 มาพฒันาเป็นสูตร

ตน้แบบผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่ายสผมงา ไดเ้ป็น 2 ผลิตภณัฑต์น้แบบ 

 5.1.2 การศึกษาคุณภาพของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

 ผลคุณภาพดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิมและรสสาหร่ายผสมงา พบวา่ 

 ก   คุณภาพทางกายภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* b*  ของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่า มี

ค่าเฉล่ียเท่ากบั 53.91±1.36 10.50±0.69 30.23±0.26 ส่วนผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองผสมสาหร่ายโรยงา มี

ค่าเฉล่ียเท่ากับ 50.20±0.01 11.25±0.51 28.65±0.51 ซ่ึงมีค่าแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 

(P<0.05) ส่วนค่า ค่าวอเตอร์แอกติวิต้ีของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีค่าเท่ากบั 0.57 และ 0.56 ซ่ึงไม่แตกต่างกนั

ทางสถิติ (P>0.05) และปริมาณน ้ าอิสระของทั้ง 2 ผลิตภณัฑน้ี์มีคุณภาพอยู่ในเกณฑม์าตรฐานก าหนด 

เม่ือเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ซ่ึงค่า aw น้อยกว่า 0.7 แสดงว่าจุลินทรีย์สามารถ

เจริญเติบโตไดน้อ้ยมาก และผูบ้ริโภคสามารถบริโภคไดอ้ยา่งปลอดภยั 

 ข  คุณภาพทางดา้นจุลินทรีย์ของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่ามี  จ านวนจุลินทรีย์

ทั้งหมด เท่ากบั 2.5x103 CFU/g และในปลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา เท่ากบั 3x103 CFU/g  และปลา

ดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีปริมาณยีสตแ์ละรา < 25 CFU/g  ซ่ึงมีปริมาณจุลินทรียท์ั้งหมด ยีสตแ์ละรา 

หรืออยูใ่นเกณฑม์าตรฐานก าหนด แสดงวา่ปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑมี์คุณภาพทางจุลินทรียท่ี์ดี 
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 ค   คุณภาพทางดา้นองคป์ระกอบทางเคมี ของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรสสาหร่าย

ผสมงา พบวา่มีมีความช้ืนร้อยละ 4.53 และ 4.75 ตามล าดบั โปรตีน ร้อยละ 48.06 และ 50.12 ไขมนั ร้อย

ละ 6.54 และ 7.35 คาร์โบไฮเดรต ร้อยละ 32.64 และ 33.52 ตามล าดบั และเถา้ ร้อยละ 7.47 และ 7.54 

ตามล าดบั ซ่ึงปลาดุกหยองของทั้ง 2 ผลิตภณัฑ ์มีค่าความช้ืนอยูใ่นเกณฑม์าตรฐานก าหนด  

 ง   การยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัของผูบ้ริโภคให้คะแนน

ความพึงพอใจของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ์ ไดแ้ก่ ลกัษณะปรากฏ สี รสชาติ และเน้ือ

สัมผสั ซ่ึงมีค่าเฉล่ียของขอ้มูลแตกต่างกนัอย่างไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ส่วนกล่ิน ผูบ้ริโภคให้

คะแนนความพึงพอใจปลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงามากกว่าปลาดุกหยองรสดั้งเดิม โดยมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 8.05±1.21 และ 7.85±1.76 ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

เน่ืองจากมีกล่ินหอมของสาหร่ายและงาขาวเพิ่มขึ้นมา จึงท าใหผู้บ้ริโภคใหก้ารยอมรับมากกวา่ และการ

ยอมรับโดยรวมของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง พบว่าผูบ้ริโภคให้คะแนนความพึงพอใจมากท่ีสุดใน

ผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรสดั้งเดิมมากกว่ารสสาหร่ายผสมงา โดยมีค่าเฉล่ียเท่ากับ  8.91±1.76 และ 

8.60±1.68 ตามล าดบั ซ่ึงมีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

5.1.3 ศึกษาอายุการเกบ็รักษาของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองในถุงอะลูมิเนียมฟอยด์  ท่ีอุณหภูมิห้อง 25 

องศาเซลเซียส เป็นระยะเวลา 30 วนั โดยการสุ่มตรวจสอบคุณภาพของผลิตภณัฑท์ุก 15 วนั คร้ังละ 3 

ซ ้า ซ่ึงมีผลคุณภาพดา้นต่างๆ ของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิมและรสสาหร่ายผสมงา ดงัต่อไปน้ี 

ก   คุณภาพทางกายภาพด้านสีของปลาดุกหยอง ค่าความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสี

เหลือง (b*) มีการเปล่ียนแปลงเม่ืออายกุารเก็บรักษานานขึ้น โดยผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองทั้ง 2 ผลิตภณัฑ์

มีสีคล ้าขึ้น 

ข   คุณภาพทางดา้นปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของปลาดุกหยองพบว่าค่า aw  จะเพิ่มขึ้นเม่ืออายุการ

เก็บรักษานานขึ้น 

ค   คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของปลาดุกหยองรสดั้งเดิม พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้ งหมดมี

ปริมาณเพิ่มขึ้นในวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 จาก 4x103 และ 5 x103 CFU/g ตามล าดบั และผลิตภณัฑ์ปลา

ดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา มีจ านวนจุลินทรียท์ั้งหมดเพิ่มขึ้นจาก 3x103 เป็น 5 x103 CFU/g ตามล าดบั 
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แต่จ านวนยีสต์และราท่ีตรวจนับได ้มีจ านวนน้อยกว่า 25 CFU/g ในวนัท่ี 15 และวนัท่ี 30 ซ่ึงคุณภาพ

ทางดา้นจุลินทรียไ์ม่เกินมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นก าหนด

ไว ้(ภาคผนวก จ) จึงมีแนวโนม้ว่าผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองท่ีเก็บรักษาไวน้าน 30 วนั มีความปลอดภยัต่อ

ผูบ้ริโภค 

ง   องคป์ระกอบทางเคมีดา้นความช้ืน (ร้อยละ) ของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสดั้งเดิม และรส

สาหร่ายผสมงา มีปริมาณความช้ืนเพิ่มขึ้นเลก็นอ้ย เม่ืออายุการเก็บรักษานานขึ้น ส่วนค่าโปรตีน ไขมนั 

คาร์โบไฮเดรต และเถา้ มีค่าไม่แตกต่างกนั 

จ   การยอมรับของผูบ้ริโภค โดยทดสอบทางประสาทสัมผสัของผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยองรส

ดั้งเดิม และรสสาหร่ายผสมงา ในวนัท่ี 15 พบว่า ค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจในดา้นลกัษณะปรากฎ 

รสชาติ และเน้ือสัมผสั แตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (P>0.05) ส่วนทางด้านสี และการ

ยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา ให้ค่าเฉล่ียมากกว่ารสดั้งเดิม ส่วนกล่ิน

ของปลาดุกหยองรสดั้งเดิมมีค่าเฉล่ียสูงกว่ารสสาหร่ายผสมงา ซ่ึงให้ผลค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจ

แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) และในวนัท่ี 30 พบวา่ ค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจ ใน

ดา้นลกัษณะปรากฎ กล่ิน รสชาติ และเน้ือสัมผสั แตกต่างกนัอยา่งไม่มีนยัส าคญัทางสถิติ (P>0.05) ส่วน

ทางดา้นสี และการยอมรับโดยรวมของผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองรสสาหร่ายผสมงา ใหค้่าเฉล่ียมากกวา่รส

ดั้งเดิม ซ่ึงใหผ้ลค่าเฉล่ียคะแนนความพึงพอใจแตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (P<0.05) 

5.1.4 การถ่ายทอดเทคโนโลยีการแปรรูปผลติภัณฑ์ปลาดุกหยองสู่ชุมชน 

ผลการถ่ายทอดองค์ความรู้การพฒันาผลิตภณัฑ์ปลาดุกหยอง อาหารสุขภาพส าหรับผูสู้งอายุ 

โดยมีผูเ้ขา้ร่วมอบรมให้ขอ้มูลในประเมินความพึงพอใจทั้งส้ิน 20 ราย เป็นเพศหญิง 15 คน เพศชาย 5 

คน คิดเป็นร้อยละ 75 และ 25 โดยผูเ้ขา้อบรมส่วนใหญ่ มีอายุ 31-40 ปี 25-30 ปี 41-50 ปี และมากกว่า 

50 ปี คิดเป็นร้อยละ 40 35 15 และ 10 ตามล าดบั ส าหรับระดบัการศึกษาของผูเ้ข้าร่วมโครงการ พบว่า 

ผูเ้ขา้ร่วมอบรมส่วนใหญ่ มีระดบัการศึกษาระดบัปริญญาตรี จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 50 ในดา้น

อาชีพ ส่วนใหญ่มีอาชีพเกษตรกร จ านวน 14 คน  คิดเป็นร้อยละ 70 เป็นตน้  

จากการประเมินความพึงพอใจพบว่า ดา้นหัวขอ้การบรรยาย ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความ

พึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.50±0.55 ดา้นสถานท่ี/ดา้นการบริการใหบ้ริการของ
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เจา้หนา้ท่ี ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.56±0.60 

ดา้นกระบวนการ ขั้นตอนการให้บริการ ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยู่ในเกณฑม์ากท่ีสุด 

ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.71±0.48 ดา้นความรู้ความเขา้ใจ/คุณภาพในการให้บริการ โดยวดัความรู้ความ

เขา้ใจ ก่อน เขา้ร่วมอบรม ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยู่ในเกณฑป์านกลาง ซ่ึงมีค่าเฉล่ีย

เท่ากบั 3.30±1.13 และวดัความรู้ความเขา้ใจ หลงั เขา้ร่วมอบรม พบว่า ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความ

พึงพอใจอยู่ในเกณฑ์มากท่ีสุด  ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากับ 4.90±0.31 และทางด้านการน าความรู้ไปใช้

ประโยชน์ ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยูใ่นเกณฑม์ากท่ีสุด ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75±0.51 

และการประเมินความพึงพอใจในภาพรวมทั้งหมด พบว่า ผูเ้ขา้ร่วมโครงการมีระดบัความพึงพอใจอยู่

ในเกณฑม์ากท่ีสุด  ซ่ึงมีค่าเฉล่ียเท่ากบั 4.75±0.44  

 

5.2 อภิปรายผลการวิจัย 

 คุณภาพทางกายภาพ ค่าปริมาณน ้ าอิสระ (aw) ของทั้ง 2 ผลิตภณัฑน้ี์มีค่าเท่ากบั 0.57 และ 0.56 

ซ่ึงมีคุณภาพอยู่ในเกณฑม์าตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมก าหนดไวว้่า ค่า aw ในผลิตภณัฑป์ลาหยอง 

ปลาเกลด้ และปลาแหง้ป่น ควรมีค่านอ้ยกวา่ 0.7 แสดงวา่จุลินทรียส์ามารถเจริญเติบโตไดน้อ้ยมาก และ

ผูบ้ริโภคสามารถบริโภคไดอ้ย่างปลอดภยั ซ่ึงให้ผลสอดคลอ้งกบัการทดลองของ สุมภา เทิดขวญัชยั 

(2552) ศึกษาสูตรและกรรมวิธีการผลิตปลานิลหยอง โดยศึกษาการให้ความร้อนในการผลิตปลานิลห

ยอง 3 แบบ ไดแ้ก่ การให้ความร้อนแบบน่ึง การให้ความร้อนแบบใช้ความดนั และการให้ความร้อน

แบบยา่ง  พบวา่ การใหค้วามร้อนแบบใชค้วามดนัใหผ้ลท่ีดีท่ีสุดทุกดา้น เพราะจะท าใหไ้ดเ้น้ือปลานิลห

ยองท่ีมีลกัษณะนุ่ม ฟู เป็นเส้นใยมากว่าการให้ความร้อนแบบอ่ืน และมีปริมาณน ้ าอิสระ (aw) เท่ากบั 

0.57 ซ่ึงอยู่ในเกณฑม์าตรฐานก าหนดท่ีตามท่ีกระทรวงสาธารณสุขก าหนดคือ อาหารแห้งเป็นอาหารท่ี

มีค่า Water activity นอ้ยกวา่ 0.6  

 ในดา้นอายุการเก็บรักษาพบว่า เม่ือเก็บผลิตภณัฑป์ลาดุกหยองไวท่ี้ 30 วนั  ยงัคงคุณภาพดา้น

ปริมาณน ้าอิสระ (aw) อยูใ่นเกณฑม์าตรฐานก าหนด ซ่ึงสอดคลอ้งกบัการทดลองของ มนทลีวรรณ์  ปาน

มะณี และ สุราตรี  สกุลคูหาสวรรค์. (2546) จากการวิเคราะห์คุณภาพปลาหยองมีความช้ืนร้อยละ 4.6 

โปรตีนร้อยละ 87.4 ไขมนัร้อยละ 6.3 เถา้ร้อยละ 8.0 เยื่อใบร้อยละ 1.39 ไม่พบยีสต์และรา จ านวน
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จุลินทรียท์ั้งหมดไม่เกินมาตรฐาน เม่ือเก็บรักษาในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน และถุงอะลูมิเนียมฟอยด์

โพลีเอทธิลีน ท่ีอุณหภูมิห้องเป็นระยะเวลา 6 สัปดาห์ พบว่า ในถุงพลาสติกโพลีโพรพิลีน สามารถเก็บ

รักษาไดน้าน 2 สัปดาห์ ส่วนถุงอะลูมิเนียมฟอยดโ์พลีเอทธิลีน สามารถเก็บรักษาไดน้าน 6 สัปดาห์   

 ในการจดัโครงการอบรมถ่ายทอดองคค์วามรู้และอบรมเชิงปฏิบติัการการพฒันาผลิตภณัฑป์ลา

ดุกหยอง เพื่อเป็นอาหารส าหรับผุสู้งอายุนั้น พบว่าเกษตรกรใหค้วามสนใจค่อนขา้งมาก และมีความพึง

พอใจในระดบัดีมาก  เน่ืองจากเป็นอาหารสุขภาพ และผูบ้ริโภคหันมาใส่ใจในการดูแลสุขภาพกนัมาก

ขึ้น จึงท าใหผู้ผ้ลิตรู้สึกต่ืนตวั อยากท่ีจะผลิตสินคา้และแปรรูปเพื่อเพิ่มรายไดใ้นชุมชนมากขึ้น  อีกทั้งยงั

เป็นช่องทางในการเพิ่มรายไดใ้หก้บัครัวเรือน ซ่ึงให้สอดคลอ้งกบั จิตพนธ์  ชุมเกตุ (2560) ท่ีไปถ่ายทอด

เทคโนโลยีในการแปรรูปผลิตภณัฑ์จากน ้ านมแพะ ในการพฒันาผลิตภณัฑจ์ากภูมิปัญญาทอ้งถ่ินเพื่อ

เพิ่มประสิทธิภาพทางการจดัการชุมชนอยา่งย ัง่ยนืของชุมชนไทยมุสลิม อ าเภอชะอ า จงัหวดัเพชรบุรี ซ่ึง

ไดรั้บการร่วมมือเป็นอย่างดี และสามารถจดัตั้งเป็นกลุ่มวิสาหกิจชุมชนได ้สามารถสร้างความยัง่ยืน

ใหก้บัชุมชน 

 

5.3 ข้อเสนอแนะของผู้วิจัย 

5.3.1. ในงานวิจยัคร้ังต่อไป ควรท าการศึกษาชนิดของภาชนะบรรจุใหเ้หมาะสมกบัผลิตภณัฑ ์เพื่อ
ยดือายกุารเก็บรักษา 

5.3.2 ในการศึกษาคร้ังต่อไปควรศึกษาอายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานขึ้น เน่ืองจากในการทดลองคร้ังน้ี
ท าการศึกษาเพียง 30 วัน ผู ้บริโภคยังให้การยอมรับ และปริมาณจุลินทรีย์ย ังไม่เกินมาตรฐาน
ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมท่ีก าหนด 

5.3.3 ในการศึกษาคร้ังต่อไป ควรศึกษาปริมาณเช้ือจุลินทรียท่ี์ก่อให้เกิดโรคชนิดอ่ืน ตามมาตรฐาน
ผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมก าหนด เช่น เอสเชอริเชีย โคไล สตาฟิโลค็อคคสั ออเรียส ซัลโมเนลลา และ
คลอสตริเดรบม เพอร์ฟริงเจนส์ เป็นตน้ 

5.3.4 ในการศึกษาคร้ังต่อไป ควรมีพฒันาสูตรและปรับปรุงรสชาติให้เหมาะสมกบักลุ่มผูบ้ริโภค 
เช่น เคร่ืองเทศสมุนไพร หรือเคร่ืองปรุงรสๆ ใหมี้หลากหลายมากขึ้น ท่ีนิยมในทอ้งตลาด 
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ปลาหยอง สูตรท่ี 1  

 

ส่วนผสม 

เน้ือปลา   500  กรัม 

ซีอ๊ิวขาว   60  กรัม 

ซีอ๊ิวด า   15 กรัม 

น ้าตาลทราย  75  กรัม 

 น ้าเปล่า   250  กรัม 

 

วิธีท า 

1. น าปลามาขอดเกลด็ ลา้งเมือกออกใหห้มด ตดัหวั ผา่ทอ้ง เอาไส้ปลาออกลา้งเลือดออกให้

หมด ช าแหละปลาเป็นช้ินๆ 

2. ลา้งปลาดว้ยน ้าเกลือ 4 % (น ้า 1 ลิตร เกลือ 2 ชอ้นโต๊ะ) น าขึ้นสะเด็ดน ้า จะช่วยก าจดักล่ิน

คาวของเน้ือปลา 

3. น าปลามาตม้ใหสุ้ก วึ่งจะใชเ้วลาประมาณ 10 นาที 

4. แยกเน้ือปลาออกจากกา้ง และหนงัใหไ้ดแ้ต่เน้ือลว้นๆ 

5. ชัง่ส่วนผสมตามท่ีก าหนดใส่กระทะไฟฟ้า เปิดควบคุมอุณหภูมิท่ี 60 องศาเซลเซียส คนให้

ละลาย เอาเน้ือปลาใส่ลงไป คนใหเ้ขา้กนัแลว้ยต่ีอไปจนแหง้ ตลอด 40 นาที 

6. ทิ้งไวใ้หเ้ยน็ บรรจุใส่ภาชนะกนัความช้ืนได ้

 

ท่ีมา : กรมประมง, มปป. 
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ปลาหยอง สูตรท่ี 2 

 

ส่วนผสม 

เน้ือปลา   400  กรัม 

ซีอ๊ิวขาว   50  กรัม 

ซีอ๊ิวด า   45 กรัม 

น ้าตาลทราย  90 กรัม 

 น ้าเยน็   175  กรัม 

เกลือ   30  กรัม 

 

วิธีท า 

1. ลา้งเน้ือปลาใหห้ายคาวในน ้าเกลือความเขม้ขน้เจือจาง (น ้า 4 ถว้ยตวง ลิตร เกลือ 1

ชอ้นโต๊ะ) โดยหัน่ปลาเป็นช้ืนใหญ่ คนในน ้าเกลือ 10 -15 นาที ลา้งน ้าเปล่าใหห้ายเคม็  

2. ตม้ปลาในน ้าเดือดพอสุก น าไปแช่ในน ้าเยน็  

3. แกะเน้ือปลาออก น าไปยใีนน ้าสองคร้ัง ใส่ผา้ขาวบาง บีบน ้าออกจนแหง้  

4. ผสมน ้าปรุงตามส่วนผสมท่ีเหลือทั้งหมด ตั้งไฟละลายใหเ้ขา้กนั ใส่ปลาลงคนจนน ้า

แหง้ ผดัต่อจนแหง้ไดท่ี้ 

5. บรรจุในภาชนะกนัอากาศเขา้ 

 

ท่ีมา : จรรยา, 2528. 
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ปลาหยอง สูตรท่ี 3 

 

ส่วนผสม 

เน้ือปลา   600  กรัม 

กระเทียมสับ   40   กรัม 

ข่าสับละเอียด  40   กรัม 

ซีอ๊ิวขาว   50  กรัม 

ซีอ๊ิวด า   15 กรัม 

น ้าตาลทราย  50 กรัม 

 น ้าเปล่า   50  กรัม 

 

วิธีท า 

1. น าปลาดุกตดัหวัผา่ทอ้ง เอาไส้พุงออกใหห้มด ลา้งท าความสะอาดดว้ยน ้าเกลือ 4 

เปอร์เซ็นต ์เพื่อลดกล่ินคาวและความล่ืนออกจากตวัปลา  

2. จากนั้นน าปลาดุกมาน่ึงให้สุก ประมาณ 30 นาที แยกเน้ือปลาออกจากกระดูกและ

หนงัใหไ้ดเ้น้ือลว้น ใชช้อ้นส้อมยเีน้ือปลาใหเ้ป็นเส้น 

3. น าส่วนผสม ไดแ้ก่ กระเทียมสับ ข่าสับละเอียด ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด า น ้าตาลทราย น ้า 

ใส่กระทะตั้งไฟอ่อน คนใหล้ะลายเขา้กนัดี ใส่เน้ือปลาท่ียแีลว้คนใหเ้ขา้กนั ผดัต่อจนเน้ือปลาฟู

และแหง้ไดท่ี้ จากนั้นเกล่ียใส่ถาดใหส้ม ่าเสมอ น าเขา้ตูอ้บท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส นาน 1 

ชัว่โมงถึง 1 ชัว่โมง 30 นาที รอใหแ้หง้ สามารถเก็บใส่ในภาชนะแหง้ปิดสนิทได ้

4. ในกรณีท่ีตอ้งการเพิ่มรสชาติใหมี้ความหลากหลายมากยิง่ขึ้น อาจะเพิ่มสาหร่ายโรย

งาเพิ่มเติมได ้โดยชัง่สาหร่ายผสมงาขาว น ามาผสมกบัปลาดุกหยอง คนให้เขา้กนั สามารถเก็บ

ใส่ในภาชนะแหง้ปิดสนิทได ้
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ภาคผนวก ข 

แบบประเมินผลการทดสอบทางประสาทสัมผสั 
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แบบประเมินความพงึพอใจของผู้บริโภค 

แบบสอบถามแบบ 9-Hedonic scaling test ใช้ศึกษาการพัฒนาผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง                                  

อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ 

แบบบันทึกผลการทดสอบการให้คะแนนความชอบของผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

ช่ือผูท้ดสอบ............................................................................วนัท่ี..................................................... 

ค าแนะน า ทดสอบตวัอยา่งอาหาร แลว้ใหคะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยอง ตามค าอธิบายคะแนนต่อไปน้ี และกรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 

 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   6 = ชอบเลก็นอ้ย 

 2 = ไม่ชอบมาก    7 = ชอบปานกลาง 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก 

 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   9 = ชอบมากท่ีสุด 

 5 = เฉยๆ 

รหัสอาหาร คุณลกัษณะของอาหาร 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เน้ือสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม 
       
       
       

 

ขอ้เสนอแนะ

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผูว้ิจยั 
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แบบประเมินความพงึพอใจของผู้บริโภค 

แบบสอบถามแบบ 9-Hedonic scaling test ใช้ศึกษาการพัฒนาผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง                                  

อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ 

แบบบันทึกผลการทดสอบการให้คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง อายุการเก็บรักษา 15 วัน 

ช่ือผูท้ดสอบ............................................................................. วนัท่ี................................................. 

ค าแนะน า ทดสอบตวัอยา่งอาหาร แลว้ใหคะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยอง ตามค าอธิบายคะแนนต่อไปน้ี และกรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 

 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   6 = ชอบเลก็นอ้ย 

 2 = ไม่ชอบมาก    7 = ชอบปานกลาง 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก 

 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   9 = ชอบมากท่ีสุด 

 5 = เฉยๆ 

รหัสอาหาร คุณลกัษณะของอาหาร 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เน้ือสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม 
       
       
       

 

ขอ้เสนอแนะ

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผูว้ิจยั 
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แบบประเมินความพงึพอใจของผู้บริโภค 

แบบสอบถามแบบ 9-Hedonic scaling test ใช้ศึกษาการพัฒนาผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง                                  

อาหารสุขภาพส าหรับผู้สูงอายุ 

แบบบันทึกผลการทดสอบการให้คะแนนความชอบของผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง อายุการเก็บรักษา 30 วัน 

ช่ือผูท้ดสอบ.............................................................................. วนัท่ี............................................ 

ค าแนะน า ทดสอบตวัอยา่งอาหาร แลว้ใหคะแนนความชอบแต่ละคุณลกัษณะของผลิตภณัฑป์ลาดุกห

ยอง ตามค าอธิบายคะแนนต่อไปน้ี และกรุณาบว้นปากระหวา่งตวัอยา่ง 

 1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   6 = ชอบเลก็นอ้ย 

 2 = ไม่ชอบมาก    7 = ชอบปานกลาง 

 3 = ไม่ชอบปานกลาง   8 = ชอบมาก 

 4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย   9 = ชอบมากท่ีสุด 

 5 = เฉยๆ 

รหัสอาหาร คุณลกัษณะของอาหาร 

ลกัษณะปรากฏ สี กลิน่ เน้ือสัมผัส รสชาติ ความชอบโดยรวม 
       
       
       

 

ขอ้เสนอแนะ

...................................................................................................................................................................

................................................................................................................................................................... 

ขอขอบคุณท่ีใหค้วามร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม 

คณะผูว้ิจยั 
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ภาคผนวก ค 

ก าหนดการถ่ายทอดเทคโนโลย ี
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ก าหนดการ 

โครงการบูรณาการและพฒันาผลติภัณฑ์ปลาดุกเชิงพาณิชย์ เพ่ือเป็นอาหารสุขภาพ ส าหรับผู้สูงอายุ                                                  
ในจังหวัดเพชรบูรณ์ ตามหลักปรัชญาเศรษฐกจิพอเพยีง 

วันท่ี 29 มิถุนายน 2565 
ณ กลุ่มวิสาหกจิชุมชนพอเพียงกเ็พยีงพอ ต าบลห้วยสะแก อ าเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ์ 

 

 
เวลา 08.00 – 08.30 น.   ลงทะเบียน 
 
เวลา 08.30  – 09.00 น.  พิธีเปิด 
 
เวลา 09.00  – 12.00 น. การถ่ายทอดองค์ความรู้ การพฒันาเทคโนโลยีท่ีเหมาะสมต่อการ

จัดการขยะอนิทรีย์ครัวเรือนโดยใช้หนอนแมลงวันลาย 
วิทยากร  โดย อาจารยธ์นภทัร วรปัสสุ  
อบรมเชิงปฏิบัติการพฒันาผลติภัณฑ์ปุ๋ ยหมักอินทรีย์ครัวเรือนจาก
หนอนแมลงวันลาย 
วิทยากร  โดย นายธรรมศาสตร์จนัทรัตน์ 
 

เวลา 12.00 – 13.00 น. พกัรับประทานอาหารกลางวนั  
 
เวลา 13.00 – 16.00 น. อบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูปผลติภัณฑ์ปลาดุกหยอง 

วิทยากร  โดย อาจารยรั์ตนากร แสนท าพล 
อบรมเชิงปฏิบัติการการผลติน ้าปลาร้าปรุงรสจากเศษเหลือทิง้จาก
ปลาดุก 
วิทยากร  โดย อาจารยอ์ภิชาติ สุวรรณช่ืน 

 
 หมายเหตุ: 1. เวลา 10.30-10.45 น. และ 14.30-14.45 น. รับประทานอาหารวา่งและเคร่ืองด่ืม 

  2. ก าหนดการอาจมีการเปล่ียนแปลงไดต้ามความเหมาะสม 
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ภาคผนวก ง 

แบบประเมินความพงึพอใจ 
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แบบประเมินความพึงพอใจ 
   โครงการการพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง อาหารสุขภาพสำหรับผู้สูงอายุ 

     วันท่ี 29 มิถุนายน 2565 ณ วิสาหกิจชุมชนพอเพียงก็เพียงพอ ตำบลห้วยสะแก อำเภอเมือง จังหวัดเพชรบูรณ ์

คำอธิบาย  แบบประเมินฉบับนี้มีท้ังหมด 3 ตอน ขอให้ผู้ตอบแบบประเมินกรอกให้ครบทั้ง 3 ตอน เพื่อเป็นประโยชน์ในการนำไปใช้ต่อไป 
ตอนที่ 1  สถานภาพทั่วไป    คำชี้แจง  โปรดทำเครื่องหมาย ✓ลงในช่อง  หน้าข้อความ 
1. เพศ    ชาย       หญิง 
2. อายุ   ต่ำกว่า 25 ปี   25-30 ปี   31-40 ปี           41-50 ปี  มากกว่า 50 ป ี
3. การศึกษา  ปริญญาตรี    ปริญญาโท       ปริญญาเอก          อื่นๆ โปรดระบุ................................ 
4. อาชีพ  ข้าราชการ/พนักงานรัฐ  เกษตรกร  รับจา้งทั่วไป          อื่นๆ โปรดระบ.ุ............................... 

ตอนที่ 2  ระดับระดับความพึงพอใจ/ความรู้ความเข้าใจ/การนำความรู้ไปใช้ประโยชน์  คำชี้แจง โปรดทำเคร่ืองหมาย✓ลงใน
ช่องระดับความพึงพอใจของท่านเกี่ยวกับโครงการนี้   ระดับ 5= มากที่สุด 4 = มาก 3 = ปานกลาง 2 = น้อย 1 = น้อยท่ีสุด 

ประเด็นวดัความพึงพอใจ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

1. หัวข้อการบรรยาย 

1.1 การถ่ายทอดองค์ความรู้ การพัฒนาผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง      

1.2 อบรมเชิงปฏิบัติการการแปรรูปผลิตภัณฑ์ปลาดุกหยอง      

2. สถานที่/ด้านการบริการใหบ้ริการของเจ้าหน้าที่ 

2.1 สถานที่จัดการอบรมมีความเหมาะสมกับรูปแบบโครงการ      

2.2 เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพ เป็นมิตร กระตือรือร้น เต็มใจให้บรกิาร      

2.3 การชี้แจงและให้คำแนะนำเกีย่วกับการให้บริการที่ชัดเจน      

2.4 ความสามารถของวิทยากรในการถา่ยทอดความรู้      

2.5 การเปิดโอกาสให้ผู้ฟังซักถามหรือมสี่วนร่วม      

3. ด้านกระบวนการ ขั้นตอนการให้บรกิาร 

3.1 มีกระบวนการและขั้นตอนเป็นระบบชัดเจน      

3.2 ระยะเวลาดำเนินการมีความเหมาะสม      

3.3 มีการประสานงานและการประชาสมัพันธ์      

3.4 มีเอกสาร/แผ่นพับ/ข้อมูลตา่ง ๆ ประกอบการอบรมให้บรกิาร      

4. ด้านความรู้ความเข้าใจ/คุณภาพในการให้บริการ 

4.1 ความรู้ที่ได้รับตรงตามวัตถุประสงค์/ความต้องการของผู้เข้าอบรม      

4.2 ความรู้ความเข้าใจ ก่อน เข้าอบรม      

4.3 ความรู้ความเข้าใจ หลัง เข้าอบรม      

5. การนำความรู้ไปใชป้ระโยชน์ 

5.1 เนื้อหาที่ได้รับ สามารถนำไปใช้ประโยชน์ในชีวิตประจำวันและการทำงานได ้      

5.2 เอกสาร/ส่ือ/นวัตกรรมที่ได้รับ สามารถนำไปใช้ประโยชน์ได้      

5.3 ความรู้จากการอบรมสามารถนำไปพัฒนาต่อยอดเป็นองค์ความรู้ใหม่ได้      

ความพึงพอใจในภาพรวมทั้งหมด      
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ภาคผนวก จ 

มาตรฐานผลติภัณฑ์อตุสาหกรรม 
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มาตรฐานผลติภัณฑ์อุตสาหกรรม ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแห้งป่น 

 
1. ขอบข่าย 

มาตรฐานผลิตภณัฑ์อุตสาหกรรมน้ีก าหนด ชนิด คุณลกัษณะท่ีตอ้งการ วตัถุเจือปนอาหาร 

สารปนเป้ือน สุขลกัษณะ การบรรจุ เคร่ืองหมายและฉลาก การชกัตวัอย่างและเกณฑ์ตดัสิน และการ

ทดสอบปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น 

 

2. บทนิยาม 

ความหมายของค าท่ีใชใ้นมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมน้ี มีดงัต่อไปน้ี 

2.1 ปลาหยอง (fish floss) หมายถึง ผลิตภณัฑท่ี์ท าจากเน้ือปลาสดท่ีรับประทานได ้ท าให้

สุก ผา่นกรรมวิธีท าใหก้ลา้มเน้ือแยกออกเป็นเส้น แลว้ท าใหแ้หง้ 

2.2 ปลาแห้งป่น (dried ground fish) หมายถึง ผลิตภณฑท่ี์ท าจากปลาทั้งตวัท่ีรับประทาน

ได ้ผา่นกรรมวิธีท าใหสุ้ก แหง้ และป่นหรือยี 

2.3 ส่ิงแปลกปลอม หมายถึง วตัถุอ่ืนๆ ซ่ึงไม่ใช่ส่วนของปลา และเคร่ืองปรุงรส 

2.4 สารปนเป้ือน หมายถึง สารซ่ึงปะปนเขา้ไปในผลิตภณัฑโ์ดยไม่เจตนา แต่อาจเกิดจาก

วตัถุดิบ การท า กรรมวิธีผลิต การเตรียม การบรรจุหีบห่อ ภาชนะท่ีใช้บรรจุ การขนส่ง หรือการเก็บ

รักษา 

2.5 วตัถุเจือปนอาหาร หมายถึง วตัถุท่ีตามปกติไม่ไดใ้ชเ้ป็นอาหาร หรือเป็นส่วนประกอบ

ท่ีส าคญัของอาหาร แต่ใชเ้จือปนในอาหารตามความจ าเป็นในการท า 

 

3. ชนิด 

ปลาหยอง ลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น แบ่งออกเป็น 2 ชนิด คือ 

3.1 ชนิดปรุงรส 

3.2 ชนิดไม่ปรุงรส 
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4. คุณลกัษณะท่ีต้องการ 

4.1 ลกัษณะทัว่ไป 

4.1.1 ปลาหยอง ตอ้งมีลกัษณะเป็ยฝอยและฟู 

4.1.2 ปลาเกลด็ ตอ้งมีลกัษณะเป็รเกลด้ 

4.1.3 ปลาแหง้ป่น ตอ้งมีลกัษณะเป็นป่นหรือฟู 

การทดสอบใหท้ าโดยการตรวจพินิจ 

4.2 กล่ินรส 

เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามขอ้ 11.2 แลว้ ตอ้งไดค้ะแนนรวมเฉล่ียไม่น้อยกว่า 3 

คะแนน 

4.3 ส่ิงแปลกปลอม 

ตอ้งปราศจากส่ิงแปลกปลอม การทดสอบให้ท าโดยการตรวจพินิจ ในกรณีท่ีมีปัญหาให้

ตรวจดว้ยกลอ้งจุลทรรศน์ 

4.4 กา้ง เกลด็ และครีบปลา 

หากมีกา้ง เกลด้ หรือครีบปลาปนอยูใ่นผลิตภณัฑ ์ตอ้งไม่เกินร้อยละ ของน ้าหนกั 

4.5 คุณลกัษณะทางเคมี 

ตอ้งเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนดในตารางท่ี 1 

 

ตารางท่ี 1 คุณลกัษณะทางเคมี 
รายการ

ที ่
คุณลักษณะ เกณฑ์ที่ก าหนด วิธีวิเคราะห์ตาม 

ปลาหยอง ปลาเกล็ด ปลาแห้งป่น 

ชนิด
ปรุง
รส 

ชนิดไม่
ปรุงรส 

ชนิด
ปรุง
รส 

ชนิด
ไม่ปรุง
รส 

ชนิด
ปรุงรส 

ชนิดไม่
ปรุงรส 

1 โปรตีน (Nx6.25) ร้อยละของ
น ้าหนกัอบแห้ง ไม่นอ้ยกว่า 

63 70 63 70 60 65 AOAC (1984) ขอ้ 
7.015 

2 เถา้ ร้อยละของน ้าหนกัอบแห้งไม่
เกิน 

8 8 8 8 23 23 AOAC (1984) ขอ้ 
18.025 
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3 ความช้ืน ร้อยละ ไม่เกิน 12 10 12 8 12 8 AOAC (1984) ขอ้ 
7.003 

4 ฟลูออรีน มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมไม่
เกิน 

250 250 250 250 250 250 AOAC (1984) ขอ้ 
25.077 ถึง ขอ้ 

25.083 

 

5. วัตถุเจือปนอาหาร 

5.1 วตัถุกนัเสีย 

อาจมีวตัถุกนัเสีนต่อไปน้ีอยา่งใดอยา่งหน่ึง หรือรวมกนัไดไ้ม่เกิน 1,000 มิลลิกรัมต่อ

กิโลกรัม เม่ือค านวณเป็นกรดเบนโซอิก และ/หรือกรดซอร์บิก 

5.1.1 กรดเบนโซอิก หรือโซเดียมเบนโซเอต หรือโพแทสเซียมเบนโซเอต การวิเคราะห์

ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 20.026 ถึงขอ้ 20.028 

5.1.2 กรดซอร์บิก หรือโซเดียมซอร์เบต หรือโพแทสเซียมซอร์เบต หรือแคลเซียมซอร์

เบต การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 20.115 ถึงขอ้ 20.118 

5.2 วตัถุท่ีช่วยในการผลิต (processing aid) อาจมีแป้งหรือวตัถุท่ีช่วยในการท าอ่ืนๆ ในปริมาณ

ท่ีเหมาะสม 

5.3 สี 

ตอ้งไม่มีสีทุกชนิดผสมอยู ่นอกจากสีธรรมชาติของผลิตภณัฑ ์การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม 

The Chemical Analysis of Foods. 7th ed. David Pearson. J & A Churchill, London, 1976, หนา้ 50 ถึง

หนา้ 60 
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6. สารปนเป้ือน 

6.1 สารปนเป้ือนท่ีอาจมีอยู ่ตอ้งไม่เกินเกณฑท่ี์ก าหนดในตารางท่ี 2 

ตารางท่ี 2 สารปนเป้ือน 

รายการท่ี สารปนเป้ือน เกษณฑ์ท่ีก าหนดมิลลกิรัมต่อ
กโิลกรัม 

วิธีวิเคราะห์ตาม 

1 ตะกัว่ 1.0 AOAC (1984) ขอ้ 
25.104 ถึงขอ้ 25.109 

2 ปรอท 0.5 AOAC (1984) ขอ้ 
25.134 ถึงขอ้ 25.135 

3 สารหนู 2.0 AOAC (1984) ขอ้ 
25.048ถึงขอ้ 25.049 

 

7. สุขลกัษณะ 

7.1 สุขลกัษณะในการท าปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น ใหเ้ป็นไปตามมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรม ก าหนดสุขลกัษณะของอาหาร มาตรฐานเลขท่ี มอก. 34 

7.2 ปลาหยอง ปลาเกลด็ และลาแหง้ป่น จะมีจุลินทรียไ์ดไ้ม่เกินเกณฑท่ี์ก าหนดต่อไปน้ี 

7.2.1 จุลินทรียท่ี์มีชีวิตทั้งหมด ตอ้งไม่เกิน 1x105 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม การ

วิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.015 

7.2.2 เอสเคอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธี MPN ตอ้งนอ้ยกวา่ 3 ต่อตวัอน่าง 1 

กรัม 

การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.016 

7.2.3 สตาฟิโลคอ็กคสั ออเรียส (Staphylococcus aureus) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 กรัม 

การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.136 ถึงขอ้ 46.1137 

7.2.4 ซาลโมเนลลา (Salmonella) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 25 กรัม 

การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.115 ถึงขอ้ 46.128 
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7.2.5 คลอสตริเดียม เพอร์ฟริงเจนส์ (Clostridium perfringens) ตอ้งไม่พบในตวัอยา่ง 1 

กรัม 

การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.092 ถึงขอ้ 46.097 

7.2.6 รา ตอ้งไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตวัอยา่ง 1 กรัม 

การวิเคราะห์ใหป้ฏิบติัตาม AOAC (1984) ขอ้ 46.011 

 

8. การบรรจุ 

8.1 ใหบ้รรจุปลาหยอง ลาเกลด็ และปลาป่นแหง้ในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง้ ปิดไดส้นิท 

และป้องกนัความช้ืนได ้

8.2 น ้าหนกัสุทธิของปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น ในแต่ละภาชนะบรรจุ ตอ้งไม่นอ้ย

กวา่ท่ีระบุไวใ้นฉลาก การตรวจสอบใหป้ฏิบติัตามขอ้ 11.1 

9. เคร่ืองหมายและฉลาก 

9.1 ท่ีภาชนะบรรจุปลาหยอง ปลากเกลด็ และปลาแหง้ป่นทุกหยา่ยอยา่งนอ้ยตอ้งมีเลขอกัษร 

หรือเคร่ืองหมาย แจง้รายละเอียดต่อไปน้ีใหเ้ห็นไดง้่าย ชดัเจน 

9.1.1 ช่ือผลิตภณัฑ ์

9.1.2 ชนิด 

9.1.3 ชนิดและปริมาณวตัถุเจอปนอาหาร (ถา้มี) 

9.1.4 น ้าหนกัสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

9.1.5 เดือน ปีท่ีท า หรือวนั เดือน ปีท่ีหมดอายุ 

9.1.6 ช่ือผูท้  า หรือโรงงานท่ีท า หรือเคร่ืองหมายการคา้ พร้อมสถานท่ีตั้ง กรณีท่ีใช้

ภาษาต่างประเทศ ตอ้งมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีก าหนดไวข้า้งตน้ 

9.2 ผูท้  าผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมท่ีเป็นไปตามมาตรฐานน้ี จะแสดงเคร่ืองหมายมาตรฐานกบั

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมนั้นได ้ต่อเม่ือไดรั้บใบอนุญาตจากคณะกรรมการมาตรฐาน

ผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมแลว้ 

10. การชกัตวัอยา่งและเกณฑต์ดัสิน 
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10.1 รุ่น ในท่ีน้ี หมายถึง ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นชนิดเดียวกนั ท่ีมีส่วนประกอบ

ในการท าเหมือนกนั บรรจุในภาชนะบรรจุชนิดและขนาดเดียวกนั ท่ีท า หรือส่งมอบ หรือซ้ือ

ขายระยะเวลาเดียวกนั 

 

ตารางท่ี 3 แผนการชกัตวัอยา่งส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป กล่ินรส ส่ิงแปลกปลอม การบรรจุ 

และเคร่ืองหมาย ฉลาก 

ขนาดรุ่น 
หน่วยภาชนะบรรจุ 

ขนาดตวัอยา่ง 
หน่วยภาชนะบรรจุ 

เลขจ านวนท่ียอมรับ 

ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลา
แหง้ป่น ท่ีมีน ้าหนกัสุทธิไม่เกิน 
1 กิโลกรัม 

  

ไม่เกิน 500 8 1 
501 ถึง 3200 13 2 
3201 ถึง 35000 20 3 
เกิน 35000 32 5 
ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลา
แหง้ป่น ท่ีมีน ้าหนกัสุทธิไม่เกิน 
1 กิโลกรัม 

  

ไม่เกิน 150 2 0 
151 ถึง 35000 8 1 
เกิน 35000 13 2 

 

10.2 การชกัตวัอยา่ง และการยอมรับใหเ้ป็นไปตามแผนการชกัตวัอยา่งท่ีก าหนดต่อไปน้ี หรือ

อาจใชแ้ผนการชกัตวัอยา่งอ่ืนท่ีเทียบเท่ากนัทางวิชาการกบัแผนท่ีก าหนดไว  ้

10.2.1 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบลกัษณะทัว่ไป กล่ิน รส ส่ิง

แปลกปลอม การบรรจุ และเคร่ืองหมาย ฉลาก 
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 10.2.1.1 ใหช้กัตวัอยา่งโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกนั ตามจ านวนท่ีก าหนดใน

ตารางท่ี 3 น าไปตรวจสอบเคร่ืองหมายและฉลากก่อน แลว้จึงตรวจสอบการบรรจุ ลกัษณะทัว่ไป กล่ิน

รส และส่ิงแปลกปลอม 

  10.2.1.2  จ านวนตวัอยา่งท่ีไม่เป็นไปตามจอ้ 4.1 ขอ้ 4.2 ขอ้ 4.3 ขอ้ 8 และขอ้ 

9 ตอ้งไม่เกินเลขจ านวนท่ีนอมรับท่ีก าหนดในตารางท่ี 3 จึงจะถือวา่ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้

ป่นรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑก์ าหนด  

10.2.2 การชกัตวัอยา่งและการยอมรับ ส าหรับการทดสอบขอ้บกพร่องท่ียอมรับใหมี้

ได ้คุณลกัษณะทางเคมี วตัถุเจือปนอาหาร และสารปนเป้ือน 

  10.2.2.1 ใหช้กัตวัอยา่งจากแต่ละภาชนะบรรจุ ท่ีเหลือจากขอ้ 10.2.1 ใน

ปริมาณเท่าๆกนั น ามาผสมกนัใหไ้ดน้ ้าหนกัไม่นอ้ยกวา่ 500 กรัม ในกรณีตวัอยา่งบรรจุในภาชนะ

ขนาดเลก็ ใหช้กัตวัอยา่งเพิ่มจนไดน้ ้าหนกัรวมกนัไม่นอ้ยกวา่ 500 กรัม บรรจุในภาชนะท่ีสะอาด แหง้ 

ปิดสนิท และป้องกนัความช้ืนได ้

 10.2.2.2 ตวัอยา่งตอ้งเป็นไปตามขอ้ 4.4 ขอ้ 4.5 ขอ้ 5 และขอ้ 6 จึงจะถือวา่

ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑท่ี์ก าหนด 

10.3 เกณฑต์ดัสิน 

 ตวัอยา่งปลาหยอง ปลาเกลด็ หรือปลาแหง้ป่น ตอ้งเป็นไปตามขอ้ 10.2.1.2 ขอ้ 

10.2.2.2.  และขอ้ 10.2.3.2 ทุกขอ้ จึงถือวา่รุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภณัฑอุ์ตสาหกรรมน้ี 

 

11. การทดสอบ 

11.1 น ้าหนกัสุทธิ 

ชัง่ตวัอยา่งทั้งภาชนะบรรจุ เทปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นออก ชัง่ภาชนะเปล่า 

ผลต่างของน ้าหนกัท่ีชัง่ไดเ้ป็นน ้าหนกัสุทธิ 

11.2 กล่ินรส 

คณะผูต้รวจสอบตอ้งประกอบดว้ยผูมี้ความช านาญในการตรวจกล่ิน รส อยา่งนอ้ย 5 คน 

โดยแต่ละคนจะแยกกนัตรวจและใหค้ะแนนโดยอิสระ 
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11.2.1 แบ่งตวัอยา่งปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่นใหผู้ต้รวจสอบในปริมาณ

เท่าๆกนั ตวัอยา่งละประมาณ 25 กรัม 

11.2.2 หลกัเกณฑก์ารใหค้ะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 4 

 

ตารางท่ี 4 หลกัเกณฑก์ารให้คะแนน 

ลกัษณะท่ีตรวจสอบ คะแนนท่ีได้ 
มีกล่ินรสตามธรรมชาติของปลาหรือ
ส่วนประกอบ 

 

ท่ีใชท้ าดีมาก 4 
มีกล่ินรสดี 3 
มีกล่ินรสพอใช ้ 2 
มีกล่ินรสไม่ดี เช่น หืน คาวจดั 1 

 

11.3 กา้ง เกลด็ และครีบปลา 

ชัง่ตวัอยา่ง ปลาหยอง ปลาเกลด็ และปลาแหง้ป่น 25 กรัม เลือกส่วนท่ีเป็นกา้ง เกลด็ 

และครีบปลาไปชัง่ แลว้จึงค านวณหาปริมาณ กา้ง เกลด็ และครีบปลา เป็นร้อยละ โดยน ้าหนกั 
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 แบบอยา่งครบวงจร เพื่อผลิตน ้านมแพะท่ีมีคุณภาพและปลอดภยั
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 ต่อผูบ้ริโภค ไดรั้บทุนอุดหนุนการวิจยัจากส านกังานการวิจยั

 แห่งชาติ (วช.) พ.ศ.2564 

- รัตนากร แสนท าพล (2563) การศึกษาองคป์ระกอบทางเคมีและปริมาณแคลเซียม

ของน ้านมแพะพาสเจอร์ไรซ์ท่ีผา่น การใหค้วามร้อนท่ีแตกต่างกนั. วารสารวิทยาศาสตร์เกษตร

และการจดัการ ปีท่ี 3 ฉบบัท่ี 1 มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 

- รัตนากร แสนท าพล (2552) ด่ืมนมแพะอยา่งไรใหไ้ดป้ระโยชน์และปลอดภยั. 

วารสารปศุสัตวเ์กษตรศาสตร์ ปีท่ี 36 ฉบบัท่ี 141.      

- รัตนากร แสนท าพล และศศิธร นาคทอง (2552) การศึกษาคุณภาพน ้านมแพะพาส

เจอร์ไรส์ท่ีผา่นการใหค้วามร้อนตามวิธีการของเกษตรกรท่ีเล้ียงแพะนม ในเขตภาคกลางและ

ภาคตะวนัตกของประเทศไทย. การประชุมทางวิชาการดา้นปศุสัตวแ์ละสัตวป่์า คร้ังท่ี 1  

มหาวิทยาลยัมหิดล 27 สิงหาคม 2552 แหล่งทุน: ส านกังานคณะกรรมการวิจยัแห่งชาติ (วช.) 

- Rattanakorn Saenthumpol and Sasithon Nakthong (2553) Cleaning Methods of 

Cattle Tripe for Consumers Safe. การเผยแพร่   : Poster Presentation, ISSAAS International 

Congress 2010. Sanur, Bali, Indonesia 14-18 November 2010 แหล่งทุน: ส านกังานกองทุน

สนบัสนุนการวิจยั (สกว.)   

 


